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দেশীয় রদ্ধন। 

ইত্রাজী সতাতার প্রভাবে, খিস্বাপাঁদের 
কল্যাণে, আমাদের গৃহলঙ্ষমীরা রন্ধনটাকে নিট 
কাধ্য বলি বিবেচনা করেন। ভাহার। উল্‌ 
বুনিরা ও নল পাষ্ট করিয়া লময় অতিবাতিত 
করিতে নিতান্ত তাঁলৰাদেন। রক্ষন যে সত্রীলোক- 
দিগের প্রধান কৃততবা, তাহা কালপ্রতাৰে একরকম 
বিস্মৃত হইয়াছেন। রদ্ধনপটু সেকালের গৃহিনগণ 
প্রায় তিঘেতাধ হইতেছে, সেইজন। রন্ধন সঙ্গে 
পুষ্থক প্রণয়ন নিতান্ত আবখ্টক হ্ইয়  পাতি- 
যাছে। বিশেষ সাধারপতঃ বাঙ্গানী বাটিবার, 


২ :.. পাঁক*গুপালী। 


জন্য হুষ্ট হইয়াছে, না খাঁটিলে জর দিন- 
পাত হওয়] দুকফর। আহারের সঙ্গে দেহের 
অতি ঘনিষু সন্বন্ধ ; দেই, আহাধ্য ত্রব্য রসন! 
ভৃপ্তকর ও বুত্বাদু করিতে না পারিলে স্বাস্থারক্ষা 
হয় না, সেইজন্য নানাবিধ দেশীয় ও বিদেশী 
রন্ধন-প্রণালী, উপাদেয় গিষ্টান্ন প্রশ্ঘতের উপায় 
এই পুস্তকে সন্নিৰিষ্ট হইয়াঁছে। ইহার সাহীষ্যে 
গ্রহিখীর! গৃহে নানাপ্রকীর উপাদেয় আহাষ্য 
ত্রব্য প্রন্তত করিয়া আত্মীয়জনের মনোনঞরন 
করিতে সমর্থ হইবেন। আর কাহারে নিকট 
উপদেশ গ্রহণ করিতে হইবে না। 

বিনীততাঁব প্রদশ্ন করিলে দেবতা ও মনুষ্য 
উভয়েই নিতান্ত পরিতৃপ্ত হইয়া থাকেন, সেই- 
জন্য মনুষ্যদেহে বিনয় একটী শেঠ গুণ বলিয়া 
কীর্তিত হইয়াছে । বিশ্বে বিনীতব্যন্তি সকল 
বিষয়েই কৃতকার্য হইয়া থাক্েন। সেইজন্য 
রম্ধনের পুর্বে প্রচ্জলিত উনুন মধ্যে একটা পান 
পারি ও কিধিতৎ স্ব চিনি নিক্ষেপ পুর্বক 
তক্তিতাবে অগ্নিদেবকে প্রণাম করা কর্তব্য, তাহ! 
হইলে নিশ্টয় রহ্ধনের উৎকর্ষ সাধিত হইবে। 
আলোক্প্রাপ্তা সুশিক্ষিত তগিঘ্া এই স্থানটা 
পাট করিয়া (কখনই হাস্য স্বর করিতে পারি- 








সন্দেশ ও মিষ্টাই ৩ 











বেন ন।, কিন্ত কি করিব, ষোল আনা সভ্য হওয়া 
আমাদের ভাগ্যে ঘটয়া উঠে না সেই জন্য 
পৌস্তলকতার প্রশ্র় দিতে বিরত হইলাম ন]। 
ভরস' . করি 'াশাদের এই গুরুতর অপরাধ 
তাহাদের শ্বভাঁকসিদ্ধ উদারত। প্রভাবে কম] 
করিতে কুঃছত হইবেন না। 

আমাদের অন্ত প্রাণ. জ্বন্ন না হইলে আমা- 
দের একদিন চলে না, কার ইহা আমাদের 
দেশের জুল বায়ুর উপযোগী, কাজেই সহজে 
পরিপাক হুইয়া খাকে। যদিও সকলেই অন্ন 
রন্ধন করিতে জানেন, কিস্তু তথাপি প্রসঙ্সাধীন 
বলিয়া আমরা পরিত্যাগ করিতে পারিলাম না। 





সহজ অন্ন রন্ধন শ্রীণালী। 

যাহাধ যেপরিমাণ অন্নের আবশ্যক, ওছুপ- 
যুক্ত চাউল লইয়া প্রথমতঃ ৪. পরিক্ষত জলে 
ধুচুনি করিয়। তিনবার উত্তগরূপে কচলাইয়া 
ধুইতে হইবে, তাহার পর. ধুচুনিউ। একটু কাত 
করিয়া রাখিবে, কারণ তাহা হইলে দ্ুমস্ত জল 
ঝরিয়া যাইবে । জলবঝরিয়া গেলে যে পারমাণ 
চাঙল, তাহার দেড়া জল হাঁড়িতে দিয়! জালে 
চড়াইবে। জল গরম হইলে ধোঁওয়! চাউলগুলি 


গু. পাক-প্রণালী। 
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একখাঁনি সরা চাপা পিবে। সরাখান একএরা- 
ভাবে ভাপা দিবে, যেন,হাঁড়ি একেষারে বন্ধ ন! 
হয়, কিধিওত ফাক থাকে, তাহার পর স্ভাত 
উৎলাইল্সে সর! নাবাইয়া উন্তমরপে কাটি দিবে। 
ভাত ফুটাতে ফুটাতে যখন দেখিবে ছোট রকমের 
ফু ধরিয়াছে সেই সময় হাতা কি কাটি দিয়! 
ছুই একটা টিপিয়! দেখিবে, যে তাহার মধ্যে সাজ. 
আছে কি না। টিপিয় ধরিলে যখন গলিয়া 
যাইবে, তখন বুঝিবে ভাত বুস্ছ্ধ হইয়াছে। 
তাহার পর রন্ধন পাত্রের মুখে সরা দিয়! ফেশ 
পড়াইবে, বধন দেখিবে আর ফেণ পড়িতেছে না 
সেই সময় একবার কাটি দিয়] নামাইয়া রাখিবে। 
দেশী চাউল অপেক্ষা বালাম কি দাদখানি চাউল 
একটু অধিক ফুটিয়া থাকে; কিন্তু, শ্ীক্রিয়ার 
বোন ইতর বিশেষ নাই। 
হুন্সদে তাত । 

«ই হলদে ভাত অতি সহজ উপায়ে প্রস্তভ 
হুইতে পারে, ব্যয়ের তেমন আধিক্য নাই, অথ 
ইহা অুত্যাদে প্র পলান্নের সমকক্ষ । পাঠক 


মহাশয়ের ষপ্দি সামান্য চেষ্তায় ও আদ্দব্যসে 
$ 
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র্নাকে তৃপ্ত করিতে ইচ্ছা করেন তাহা হইলে 
«ই অন্ন প্রশ্তত করিয়া আহার করিবেন, পলান্ 
ভোঞনের ক্ষোভ অনেকপ রিমাণে নিবারণ হইবে, 
ইহ প্রদ্তত করিতে হইলে যদি চাউল “১ সের 
হয় তাহা হইলে %০ আনপোয়া ঘৃত /। এক 
পৌঁয়া বাতাসাও ৮১০ আড়াই আন। কুঙ্কু এবং 
ধানকর়েক তেজপাতের আবশ্যক । 
( প্রষ্রিয়া ) 

' প্রথমে চাউল গুলিকে উভ্তমরণে ধুইয়া শুকা- 
ইয়া] লইবে, তাহার প্র গরম জলে দিয়া আধ- 
সিদ্ধ হইলে ফেণ গড়াইয়া নামাইয়া রাখিবে। 
তাহার পর অন্য আর একট! হাড়ি চড়াইয়া 
তাহাতে সমস্ত স্বৃতটুকুন ঢালয়। জাল দিবে, 
পেঁছা মরিয়া গেলে, তেজপাঠা বাটা ও কুক্কুম 
এক পোয়া ছুধে গুলিয়া ভীহাতে নিক্ষেপ পুর্্ধক 
উত্তমরূপে নীলে, ষে সময় হাড়ির তিতর হইতে 
ধোঁয়া উঠবে, তেই স্ময অগ্রে বাতাসা তারপর 
সেই আদরিম্ন ভাঁতঞঙলি চালিয়া ডদ্ধমরপে 
একবার কাঁটী দিয়া সরা চাপ। দিবে । দশ মিনিট 
পরে, জ্বাল হইতে নামাইয়া দমে বসাইকে। 
অর্থাৎ অঙ্গারের উপর হাড়ি বসাইয়া, মুখের 
সরাক্তেও আগুণ পু করিয়া রাখিবে, তাহ 


৬. পাক-্প্রণালী । 


হইলেই হলদে তাত প্রর্ভত হইবে । ইহা? কিরপ 
উপাদেয় হয়, তাহ! একবার স্বাদ গ্রহণ করিলেই 
পাঠক পাঠিকাঁর! বুঝিতে পারিবেন । 
খিচুড়ি প্রস্তুত করণ। 

চাউল ও ভাল সমপরিমাণ হইলে খিচুড়ি 
উত্তম হইয়া থাকে। ভাজা কলাই ডাল, মুগ 
কিন্বা খাড়িমন্ুর খিঠুড়ির পক্ষে প্রশস্ত, এক 
দের চাউল ও একসের ডাল হইলে আড়াই 
সের জল চড়াইবে। জল গরম হইলে শ্রীথষে 
চাউলগুলি উত্তমরপে ধুইয়! সেই গরম জলে 
দিবে, ভাহার কিছুক্ষণ পরে ডালগুলি ঢাঁলিম্ 
দিবে । যখন দেখিবে ডাঁল চাল মিশ্রিত হইয়] 
বেশ ফুটিতেছে, সেই সময় লক্ষ, হলুদ, জির।- 
মরিচ, ধনে ও তেজপাঁত পরিখাণমত : বাটীয়। 
তাহাতে দিয়া উত্তমরূপে কাটী দিবে । এই সমস 
অতি সাবধানে কাটী দেওয়া কর্তব্য, কারণ 
খিচুড়ি ধরিয়া গেলে নিতান্ত ছুগন্ধ ও বিস্বাদ 
হইয়া যায়। যখন কাঁটী দিয়া চাল তুলিয়! 
টিপিয়! দেখিবে যে চাল প্রায় সিদ্ধ হইয়াছে, সেই 
সময় পরিমাণমত লবণ কিছু অধিক পরিমাণ ম্বৃত 
ঢালিয়া উত্তমরূপে নাঁড়িয়া নাগাইয়। রাখিবে | 


সন্দেশ ও খিঠাই এ 
খিচুড়ি গরম গরম আহার করা কর্তব্য । টা] 
হইলে আস্বাদনের ব্যতিক্কুম হই খাকে। 





ভূনি ফ্িড়ি | 

এই ভুনি খিচুড়ি সমধিক উপাদেয় ও রলনার 
তৃপ্তকর হয় বটে, কিন্তু ইহ! কিঞিঃং গুরুপাক 
হইয়। থাকে|। সেইজন্য যাহাদের পরিপাক 
শক্তির ভ্রাস হইরাছে কি অম্মরোগাক্রান্ত, 
তাহাদের পক্ষ এই খিচুড়ি তক্ষণ ততদুর যুক্তি 
যুক্ত নহে'। ইহার রন্ধন প্রণালী এইরপ | 

এই খিচুভিতে দাঁদ্বখানি চাউলই প্রশস্ত। 
একসের চাউন হইলে, একসের উত্তম সোণা- 
মুগ্গের ডাল লইবে | প্রথমে হাড়িতে আদপোয়া 
ঘৃত দিয়া তাহাতে গৌটাতিনেক ছোট এলাচ, 
ছুই আশা ভোর লবল, এক আনা দারুচিনি ও 
খানচেরেক তেজপাতা ভাঁজয়া, ডালগুলি 
উত্তমরূপে কসিয়া লইবে এবং জ্বাশ হইতে নামা- 
ইয়া রাখিবে | তাহার পর অন্য একটা হাঁড়িতে 
অন্প ঘিয়ে চালগুলি চমকাইয়া নয় পোয়া জল 
ঢালিয়। দিবে ॥ যখন চাল গুলিতে ফুট, 
ধরিবে, সেই সময় ডালগুলি ঢালিয়া 'উত্তমরপে 
কাটা দিতে আরম্ত করিবে । ষে সময় হাড়ির মধ্য 


৮ পাঁক-প্রণালী। 





হইভে সো সো শব্দ হইতে থাকিবে, সেই সময় 
আদকাটিচা হলুদ, আদকাচ্চা লঙ্কা, এক ছটাক 
ধন্ভে, ডিন কাচ জিরেমরিচ ও এক ছুটাক লৰ" 
তাহাছে দিয়া উত্তরণে কাটী দিতে আরম্ত 
করিবে, এবহ সর! ঢাক দিয় রাখিৰে। তারপর 
যখন কাঁটী দিয়া চাউল তুলিয়া! দেখিবে ষে রেশ 
শ্লিত্ব হইয়াছে, সেই সময় পাচগ€1. লবজ এক 
পাঈই ওজন দারুচিনি ও"্পাচ সাঁতট! ছোট এলাচ 
বাটীয়া তাহাতে দিবে, এবং অর্টপোয়! ঘব্ত 
ঢালা দিবে । গাওয়া ফূত হইলে খিছুি ৬র স্বাদ 
আরো উত্তম হইয়া ধাকে। এই খিচুড়ি স্ব 
সদ জ্বালে রন্ধন কর] কর্তব্য কারণ তাহা. হইলে 
ধরিঘা যাইবার আশক্ষ£ থাকে না। উনুন হইতে 
ঝারাইয়া খানিকক্ষণ দমে বনাইয়। তাঁহার পর 
পরিবেশন কসিৰে। 
ভাঞজ্। শাত। 

গুঁরুপাক, পলান্ন ষাহাদের সহ্য হয় মা. 
তাহারা! এই ভাঁজা ভাত অন।য়াঁসে তক্ষণ করিতে 
পারেন। ইহার স্বাদ পলান্ন অপেক্ষা নুযুন নহে, 
অথচ দ্বল্ন পরিশ্রয়ে ও সামান্য ব্যয়ে ইছা প্রত 
হইয়া খাকে | প্রিধমতঃ কিছু অধিক জলে অন 
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রাখিয়া! ভত্ভমরপে মাড় গালিয়! রাখিয়া দিৰে। 
তাহার পর একখানি কড়ায় এক ছটাঁক দ্বত্ব দিয় 
অল্প জ্বালে চড়াইবে, তত যখন বেশ পাকিয়া 
নিবে, সেই সঙয় তেজপাস।, লবজ, ছোট 
এলাচের দীনা, বাদাম কিসমিস, ও পেস্তা 
ভাহাতে নিক্ষেপ করিয়া ভততমরপে নাডিত্ে 
থাকিবে, যন সেই মসলা] গুলির রং বাদাঙী 
হইবে, সেই সময় পূর্ব প্রত অনগুলি অন 
চিনি ও লবণ স্লিশাইয়। তাহাতে চালিয়া দিয় 
কাটা দিতে 'আরস্ত করিবে। বে আবাল আতি 
স্র্ধু হওয়া! আবশ্যক, কারণ তীব্র আ্ালে ভাত 
গুলি ক্ষরিয়া গেলে আব্বাদনে ঈষৎ তিক্ত হইয়! 
থাঁকে। চট. কা গায়া ঘি হইলে ভাজা ভাস্ক 
আরো উপাদেয় হইয়া থাকে । গরমদশ্শল1 এবং 
হাদাষ, পেস্তা ভেংজ্ঞার রুচী ও স্বাস্থ্য অনুনারে 
ব্যবস্থা কগিবে। 


শীকের ঘণ্ট । 
শাকের ঘণ্ট উপেক্ষার বস্ত নহে। ইহ] 
উত্তপ্নদ্শে রন্ধন করিতে পারিলে, অধাসম অুস্থাঙ্গ 
কইয়া থাকে। আমাদের দেশে তোজে ইহা 
মুখপাত স্বরূপ ব্যবহৃত হয় ধনী দরিক্ কেনই 
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রি টি পপি শি িপিপিশিশীপপিী পাস শপ 


ইহাকে গা করেন না। ফলত: ইহ! যেন রপ- , 
নার তৃপ্তকর, ভেখনি স্বাস্থ্যের উপযোগী, উদর 
পুর্ণ করিয়া আহার করিলেও কোন খপ করে 
ন]। তবে উত্তমক্পে রন্ধন করিতে না পারিলে 
তেন অুত্বাদ হয় না। 

সকল প্রকার শাঁকেই ঘণ্ট হইয়া! থাকে, ভৰে 
পাঁলোম ও চাঁপানটে ঘণ্টোর পক্ষে প্রশস্ত । 
শীকের ঘণ্ট করিতে হইলে এই সক্ল উপকরণ 
সংগ্রহ করিতে হয়, ধদি একসের আন্দাজ শাক 
হয়, তাহা হইলে আন্গু বেগ", কড়াইনুটা প্রস্ভৃতি 
তরকারি, এক পোয়া বডি, একছটাক হলুদ, এক 
মাধা ( আট রতিতে এক মাধ! হয়) গিরে এক 
তোলা, মরিচ চারি মার্ধা, ধনে এক তোল 
পিটুলি এক তোলা, ঝুনো নারিকেল কোরা, 
আদ ছটাক, ছুদ এক ছটাঁক,চিনি আদ ছটাক 
তেঞ্রপতা ছুই মাষা লবন্ত্র এক মাষা, ঘূত এক 

ছটাক, আদা এক ভোলা ও লবণ দুই রা 

মান্র। 

প্রথমে গরম মসল গুলি গুড়া করিয়। রাখ, 
ভৎপরে বড়িগুলি উত্তমরপে তেলে ভাজিয়! 
্বতন্্র পান্রে রাখ, তাহারপর হলুদ জলে গুলিয়া 
শাক ও তরকারি গুলি সিদ্ধ করিতে চড়ীও, পিছ, 


সন্দেশ ও মিটাই। ১১ 


পিপি | হজ পা 


হইলে জ্বাল হইতে নামাইয়া রাখ, তৎপরে 
উপরোক্ত জীরেমরিচ, ধনেবাটা, বড়ি, পিটুলি 
নারিকেল কুরা ভুদ ও চিনি দিয়া, সেই সিদ্বকর! 
শীকগুি চটকাইয়া মিশ্রিত করিয়া ফেল। তাঁহার 
পর হাড়িতে ঘি ঢালিয়! তেজপাত! ফোড়ন দিয়! 
সেই চটকানো শাঁক ও তরকারি গুলি দাতল+ইয়া 
ফেল, বেশ স্থপক হইলে লবণ ও গরম মসলা চুর্ণ 
করিয়া তাহাতে নিক্ষেপ কর এবং উত্তমরণপে 
কাঁটা দাও, তাহা হইলে উপাদেয় শাকের ঘণ্ট 
প্রস্তুত হইবে | 














মোচার ঘণ্ট। 

এই ব্যঞ্জীন রাধিতে পারিলে নিতান্ত সুরস 
ও উপাদেয় হয় আমাদের দেশে আঅন্গের তোজে 
ইহার খুব প্রচলন আছে এই সকল সাখান্য সামান্য 
ব্যগ্রন রন্ধনে রাধুনির বিশেষ গু" প্রকাশ হইয়া 
থাকে, কারণ কেবল মান্র রন্ধনের গুণে এই সকল 
তুঙ্ছ বন্ত অমৃতোসম সুতার হইয়া খাকে। ইহার 
রন্ধন প্রণীলী অবিকল শাকের ঘণ্টোর অনুরপ, 
তবে মসলা ও ভ্ভপকরণের কিঞ্ি তারতম্য 
আছে!। 


১২ পাক-প্রণালী। 


সোছার ফুল এক সের হইলে, বড়ি এক 
পোয়া হলুদ এফ মাষা, জিরে.এক তোলা, মরিচ 
পাচ মাষা, ধনে এক ছোপা, ষ্য়দা এক তোলা, 
দুধ আধ পোয়া, চিনি এক ছটাক, তেজপাতা 
দুই হাষা, এক তোঁল। লবণ, চারি মাষা আদা, 
ও 17 মাষা! গরম মসলা আবশ্যক 1 

শাকের ন্যায় মোচার কুচি গুলিকে উত্তরণে 
লিশ্ব করিয়া উপরোক্ত মসলা, ময়দা, লরণ, দুধ ও 
ডিনি দিয়] চটকাইবে এবং হাঁড়িতে ঘ্বৃত ও তেজজ- 
পাতা দিয়। দাতলাইস্বা লইবে, তাহা! হইলেও 
ত্তম মোচার ঘণ্ট শ্রস্তত হইবে। 

.. কড়াইসুটার ঘণ্ট। 

এই ব্যণ্ুন খাইতে নিশাত উপাদেয় হইয়] 
থাকে; তবে শিতকাল ভিন্ন, অন্য সময়ে একমাজ্জে 
কড়াই লুটীর অভাবে ইহ] রন্ধন হয় না, ইহা? রাখি- 
বার প্রণালী এইবপ। 

ধক ঘিয়েতে আলু ও আর আধ ছুষ্টাক 
ঘিয়ে কড়াইগুলি আলাদা করিয়! সাতলাইয় রাখ 
তান্থার পর এক সের জলে পীছ সাষা মরিচ, ছুই 
তোল। আদা, ছুই তোলা লবণ গুলিয়া হাঁড়িতে 
দাও, জরা ফুটিতে 'ারস্ত হইলে উহাতে আন্যু 
ও কড়াই-টাঞ্চলি ছাড়িয়া দাও । বুপিঘ্ধ কইলে 


সন্দেশ ও হিটাই। ১৩ 


এক ছুটাক স্বতে তেজপাতা ফোড়ন দিয়! 
সাতলাইয়৷ ফেল। দুই তোল। ধনে, এক ছ্টাক 
দুর, অর্ধ ছটাক চিনি, এক তোলা পিটুপী 
একত্র গুলিয়া তাহাতে চঢালিয়া দাও, তাহার 
পর ৫৩৬ ষিনিট জালে দিয়া গরম মসলা! 
মিশ্রিত করিয়া ঢাঁনিয়া রাখ তাহা হইলে উতকুষ্ট 
কড়াইন্ুটার ঘণ্ট প্রত হইবে। 

শুক্কো। 

ঘণ্টের পর শুক্তে! তোজন কর আমাদের 
দেশে প্রচলিত আছে। তোজের বাটীভেও 
ইহার অন্যথাচরণ হয় না। 

ডচ্ছের শুক্তে! অতি উপাদেয় হ্ইম্বা থাকে, 
ইহা! আহার করিলে, পৈত্ভিক দমন করে এবং 
রসনার9 তৃপ্তিকর হয়। উচ্ছে এক সের হুইলে 
তাহার উপযুত্ত আলু, পটল ও কীচকনদ। কুচি 
কুচি করিয়া কুটিবে এবং কাচকলা গুলিকে হুলুদ্‌ 
মাধাইয়! ধুইয়া! ফেনিবে। তাহার পর দেড় 
সের জলে পরিমাঁণ মত হল্রদ গুলিয়া হাড়িতে 
চড়াইবে, জল ফুটিতে আরম্ত হইলে তাহাতে 
সমস্ত ত্বরকারী ও উচ্ছেগুলি চালিয়। .দিবে। 
তাহার পর দুই তোলা লবণ দিবে ঃ যখন দেখিবে 


১৪ পাঁকন্ভ্রণালী ] 





পাপ ১ পাপ শাপপ্পী পিপি শিপিসীপিসপিপাপশীশি 


তরকারী গুলি আধসিন্ব হইয়াছে, সেই সময় 
কতকগুলি বড়ি তেলে ভাবিয়া তাহাতে 
ছাঁড়িয়া দিবে এবং বেশ সিদ্ধ হইলে একটা পান্তরে 
ঢালিয়া রাখিবে। অনভ্ভর ইডি চড়াইয়। 
তাহাতে আথ ছুটাক ফ্ুত ও প্াচফোড়ুন দিবে, 
যখন দেখিৰে ফেড়নগুলির রং কাল হইয়াছে, 
সেই সময় শিদ্ধিকরা তরকারীগুলি ছাড়িয়া ৰেশ 
করে কাটি দিয়া নামাইবে। তাহ! হইলে গুক্তো। 
প্রভভত হইবে । এই ব্যঞ্তন যেন কাট কাট না 
হয়, ঈষৎ ঝেল থাকিলে অতি উত্তম আস্বাদন 
হইয়! থাকে । 
মুগ্গের ডাউল প্রদ্তত প্রণালী । 
প্রথমতঃ সোণা মুগ গুলিকে বেশ্প বাছিয়। 
রৌদছ্ে দিৰে, পরে ভাজনা খোলায় ভাঁজিয়া 
জাতায় ভাল্সিলে ডাইল প্রস্তুত হয়। পাঁচ পোয়! 
নল হাঁড়িতে চড়াইয়া বেশ গরম হইলে তাহাতে 
জেই ডাইল গুলি ছাঁড়িয়া দিবে, যখন ফুট ধরিয়া 


উতলাইবে, সেই সময় হলুদ বাঁচা পরিমুগ মত 
তাহাতে ফেলিয়া দিবে এবং কিঞ্ডি গ্নেজেল! 


জল কাঁটাইয়! অন্য পান্রে রাখিয়া দিৰে। ক্রমে 
ডাঁল নি হইয়া আসিলে উঈষত পরিষাণ মিষ্টি 
তাহাতে নিক্ষেপ করিত এবং লঙ্কা, জীরামারিচ, 





সন্দেশ ও মিটাঁই। ১৫ 


তেজ্পত্র ধনেবাট, পর পর ফেলিয়া উত্তমরূপে 
কাটী দিঠে থাকিবে এবং বণ দিয় নাযাইবে। | 
ত€পরে হাডিতে তৈল কিন্বা স্বৃত দিয়া তেঞ্জপন্র 
পাচফোড়ব উত্তধমরণে কষিয়া তাহাতে এ ডাল্‌ 
ডালিয়া দিনে এবং এক ফুট সিন হইলেই নাা- 
ইয়া! রাখিৰে। সাধারণস্কঃ সকল ডালই এই 
প্রকারে রর্ধন করিতে হয়, তবে কলাই কি 
বিউপির ডাল রন্ধন করিতে হইলে আঁদা বাট! ও 
মভভূরী এবং যাহার পছন্দ করেন একটু হিং দিবে & 





শী পপি শপ সপ 


০০ 


ঘি চাপা | 


বত চাঁপা খাইতে অভি মধুর হইয়া! থাকে, 
তবে সদাপর্কদা প্হস্থের সংসারে এ ব্যঞ্জনট! 
ব্যবস্থার্ধ্য নয় । কোন কুটুথ আপিলে, কি ভোজ 
ব্যাপারে এই ব্যঞ্জন ব্যবহ্থত হইয়। থাকে ॥ 
ইহার রন্ধনের নিয়ম এইরপ |-_ 

ইহার প্রধান উপকরন উাঁপানচে শাক, সেই 
জন্য ঘ্ৃত চাঁপা ইহার নাম হইয়াছে । াপানটে 
শক এক সের হইলে এক পোরা ঘূত, এক মাষা 
দারুচিনি, এলাচ এক মাঁধা, লবন্ত এক মাহা, 
আদার কুচি এক ছটাক, ধনে ও লবণ প্রত্যেক 
এক তোল! করিয়। দিবে । | 


১৬ পাক-প্রপালী। 


আধপোয়া জলে লবণ মিতিত করিয়া প্রথঙগে 
শাক গুলিকে সিদ্ধ করিয়া একখানি ধালা 
ঢাঁলিয় রাখ, তাহার পর ছাড়ি চড়াইয়া সমস্ত 
স্বত টুকুন তাহাতে ঢালিস়্া দাও এবং জাদার 
| কুচি, লবন ও পাঁচফোড়ন দিয়! নাঁড়িতে থাক। 
ব্বত পাঁকিলে তাহাতে শাকগুনি ঢালিয়। দাও, 
এবং ধনে মরিচ বাটা দিয়া বেশ! করে কার্টী দাও, 
পাচ গিনিট আন্দাজ জানে রাখিয়া গরম সলা 
দিয়া নামাইয়া লও, তীহা হইলে অতি উত্তম ছি 
চাপা হইবে। নিরাষিষ তরকারীর মধ্যে এই ঘি 
চাঁপা একটী উৎকৃষ্ট ব্যগ্রন, কুটুন্ব ও জামায়ের 
পাতে দিবার উপযুক্ত | 


ওলের ডাল্লা । 


ওল জ্বতি উপকারী জিনিষ, ইহা আহার 
করিলে অগ্রিরৃদ্ধি হয়, কো সাফ থাঁকে এবং 
দেছেরও যথে পরিমাণে পুগ্ি-সাঁধন হইয়া 
থাকে; কিন্ত গুণ নান! প্রকারের আছে, ভাদের 
মধ্যে কতকগুলি আহারের সম্পণ অযোগ্য, 
কারণ যে রকৃমই রন্ধন কর ন| আহার করিলেই 
ভয়ানক মুখ কুট কুট করিয়। ধাকে। সেই জন্য 
প্রথমে পরীক্ষ। করিয়! ওল্‌ রন্ধন কর! কর্তব্য 
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এক সের ওলের কুচি, এক পোয়া কাচা 
আমলকি, এক ভোলা হরিতকী, এক তোল। 
পাকা তেতুল, আট ভোলা! মরিচ, এক তোলা 
হলুদ, তিন তোল লবণ, আদা চারি তোলা 
লবল্গ এক যাঁষ! এবং চারিষাষা গরম মসপ] অতি 
আবশ্যক। | 

প্রধমতঃ ওল খণ্ডগুপি আঁঞলকি, হরিতকী 
ও তেভুলের সঙ্গে লি্ঘ কর, সিদ্ধ হইলে অপর 
হাঁড়িতে আধ পোয়। ঘ্বত ঢালিয়। দিয়! অর্ধেক 
লব ও ফোড়ণ দি] সেই সিদ্ধ কর! ওল গুলি 
নাতলাঁও, ওলগুলির রঙ আরসোলাঁর ন্যায় 
হুইপে ধনে মরিচ মল্প জলে গুলিয়া তাহাতে 
দাও এবং রস থাকিতে থাকিতে নাঙাইয়া রাখ, 
তার পর কড়া কিন্ব। হাঁড়িতে বাকী ঘ্বত আদার 
কুচি ও ফোড়ন দিয়। সেই ওলগুলি সাংলাইয়া 
লও এবং গরম মঘলা দিয়া নামাইয়া রাখ । তাহ! 
হইলে ওলের ডাল্ল! প্রস্তুত হুইবে | 


ইচর বা কাটালের ভাল্প]। 


ইচড়কে অনেক লোকে গ্লাচপাট। বলে কারণ 
রঙ্ধন করিতে পারিলে ইহার আস্বাদন. অনেক 
মাধ্সের মতন হইয়] থাকে | নিরামিষ ভ্তরকারির 


১৮ পাক-প্রণালী | 





মধ্যে এ প্রীকার উতকু্ট রসাল-তৃগ্ুকর ব্যপ্জন 
"সার নাই বলিলেও বিঙ্ষেষ অতুতির হয় না। 
ইহা ভাত, রুটী, লুচি ও সকলকার প্রিয়সঙ্গী 
হইবার উ“যুক্ত, ফলতঃ রন্ধন করিতে পারিলে 
ইহা সুধার সম নুস্বাদ হুয়া থাকে। 
: এই এচড়ের ডাল্লা এইরূপ প্রণ।লীতে প্রস্তুত 
হইয়া থাকে । :.। | 
এচরগুলিকে কুচ কুচি করিয়া জলে সিদ্ধ 
করিয়া লইবে, তাঁহার পর জল ফেলিয়া! দিয় 
চারি তোলা পরিষাণ আদার রস, ছয় ছটাক দখি 
ও আড়াই তোলা লবণ তাহার সহিত মিশ্রিত 
কর্ম । অনন্তর অপর হাঁড়িতে আধ পোয়া স্বৃত 
চড়াইয়া লবঙ্গ ফোড়ন দাও, ঘ্বত পাকিলে 
তাহাতে সিদ্ধ করা ইচড়গুপি ফেপিস়া নাড়িতে 
থাঁকিবে এবং গ্লরম মসল! এবং অন্ন ছি দিয় 
নামাইবে। এরপ প্রণালীতে রদ্ধর্ন করিলে অতি 
ওপাদেয় ইচতের ডাল্ল। হইয়া থাঁকে। 





নিষ-ঝোঙ্গ | 
ইহা, ভোজন করিতে ঈষৎ তিত্ লাগে বটে 
কিন্তু ইহার গুণ অদাধারণ,-_ব্যগ্তুনের মধ্যে এরূপ 
ভপকাঁরি ্বাস্থ্যকর . তরকারী অতি অন্পই 
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আছে। পণ্ডিতগ৭ পৈত্তিক নাঁশের জন্য বসত্ত- 
কালে নিহ্ব ভক্ষণের ব্যৰস্থা দিয়াছেন । আঁয়ু- 
বেদ শাস্ত্রে ভক্ত আছে ষেনিমের ন্যায় উপ- 
কারী বৃক্ষ আর নাই। একগশান্্র নিম বৃক্ষের 
বাতাসে অনেক উত্ক্ট ব্যাধি আরোগ্য হইয়া 
থাকে। সেইজন্য অনেকে যতের সহিত নিজ 
বাঁটীতে নিমগ্লাছ রোপণ করিস্বা থাকেন। নি 
পত্র শ্বভাৰতঃ তিক্ত বটে, কিস্তু র্ধনের গুণে 
ইহার ঝোশ সুধাসম কুতার হয়, অরুচীর রণচী 
হইয়া! থাকে। বসস্ভের পমাগষে বৃক্ষের পুরাতন 
পাতা ঝরিয়! গ্নেলে যে রক্তবৰর্ণ কচি পাতাগুপি 
বহির্গ্ভ হয়, সেইগুলিতে নিমঝোল অতিত উপা- 
দেয় হুইয়া থাকে। অভাবে পাকা পাতাও 
অনেকে রন্ধন করিয়! থাকে । 

পাচ ছয় জনের উপযুক্ত নিমঝোল রন্ধন 
করিতে হইলে ১৫টা নিমের পাতা, খানকয়েক 
ধুব কচি পিমৃ, এক পোয়া আন্দাজ নজনাখাঁড়া 
আলু বেগুণ আধসের, বড়ি আধপোয়া, সরষে 
ছুই তালা. দুই তোলা ধনে, আধতোপ1 হুরিদ্রা, 
আড়াই তোলা লবণ, থি ছুই তোল।, তৈল এক 
ছচাক, চিনি আ(তোলা, পাচফোড়ৰ এক-আন! 
এবং দেড়সের জল আবশ্যক। 


২৪ 'পাক-প্রপালী। 





প্রথমে বডিগুলি ভাজিয়। দ্বতন্জ পাত্রে রাখ, 
তাহার পর আলু সিম ও সজ্জন! ডাটারে হলুদ, 
সরষে, জিরেমরিচ ও লঙ্কা! সাখিয়! তেলে ভাজ! 
ভাঁজ] করিয়া বাকী মসল। গুলিয়। জল ঢালিয়া 
দাও, স্ভরকারিগুলি বেশ! ফুটাতে আরম্ভ করিলে 
তাহাতে বেগুপগুলি চালিয়! দিবে । তাঁহার 
পরষখন দেখিবে দেড়মের জল মরিয়া তিন 
পোয়1 হইয়াছে, সেই সময় নাষাইর| রাখিবে। 
তাহার পর হাড়িতে দ্বি চড়াইয়া পাঁচফোড়ন ও 
নিমপাভাগুলি ধেশ্‌ খর খর ভাঞ্জিয়া তাহাতে 
সমস্ত তরকারি গুলো ঢালিয়া দিবে এবং চিনি 
লবণ মিশাইয়া উত্তমরূপে কাটা প্রিয়া নাঘাইবে। 
তাঁহা হইলে নিমবোন প্রভৃত হইবে । ইহা 
নিতান্ত জিগ্ধ নঘুপা ক ও পৈত্তিক নাশক. আঅুতরাং 
ডুইচার দিন সকপকারই এই ব্যগ্তান ভক্ষণ কর! 
কর্তব্য । 


মুলার শুস্তো। 

এই মুলার শুক্তে| রন্ধন করিতে হইলে য্দ 
একসের মুলা হয়, তাহা হই.স সম পরিগীণ 
আনু আধসের বেগুণ এক পোয়া কাচকল!, এক 
ছটাক বঠ্বটা কি জন্য কড়াই, এক তোলা হলুদ 
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বাটা, সরিষা বিট! ছুই ভোল1, পো ৰাঁটা ছুই 
তোলা, পৌস্তবড়ি তিন তোলা, নারিকেলকুর! 
ছুই তোলা, ছু হুই ভোল। পিটুপি ছুই তোলা, 
লবণ তিন তোলা, পগ্ষার তৈল আাধপোয়া, 
স্বদ্ভ আঁধছচাক, তাল্পা সরিষার গুড়া চারি আন, 
চিনি এক তোলা, ভাঞ্জা পাঁচফোড়ণ গুড়া দুই 
খান! ও জল এক সেয় আবশ্যক । 

তরকারিগুলি গৃথক পৃথক কুটীয়া রাখিবে, 
কেবল কাচকল! গুলিরে হলুদ জল মাধাইয়। 
ধুইবে। তাঁহার পর হাঁড়িতে তৈন চড়াঁইবে, 
বখন তৈলের গ্রাঙ্গলা মরিবে, সেই সময় তরকারি 
গুলি তাহাতে দিয়া উদ্ভমরপে নাড়িতে থাকিবে, 
তবাধ তাজা হুইলে মসপ। গুলিয়৷ লৰণসহ 
ঢাঁলিয়। দিৰে, এ্রৰৎ সরা চাপা দিয়া জ্বাল দিতে 
থাকিবে | যখন দেখিবে বেশ ফুটীভেছে, সেই 
সময় বড়িগুলি, চিনি ও দুগ্ধ তাহাতে দিবে। 
পরে বেশ! অুলিত্ব হইলে বাকী মৃত টুকুন দিয়! 
নামাইয়1 রাঁখিবে। তাহা হইলে ৬$ষ্ মুলার 
শুক্তে। প্রত হইবে । 

কাচ! পেঁপের ডাল্লা । 

পেঁপের ডাল্পা রাধিতে পারিলে অতি ভপ1, 

স্ব হইয়া] থাকে। বিশেষ পেঁপে ঘ্বতি উপকারী 


২২ পাকশ্শ্রণালী। 


দ্রে্য। আয়ুর্বেদ শান্তর ইহার, প্রভৃত গুণ বর্ণিভ 
হইয়াছে | অর্শ ও পারার ঘা বিশিষ্ট রোগিদের 
পক্ষে এই কাচ! পেঁপের তরক্কারি উষধের ন্যাস় 
কাধ্য করে। জুস্থদেছেও উপন্ণার তিন্ন অপ- 
কার করে না। ইহা রগ্ধন করিতে হইলে নিন্ধ 
লিখিত জিনিষগুলি সংগ্রহ করিতে হয়। 

পেঁপের কুচি যদি এক সের পরিমাপ হয়, 
তাছা হইলে জিরারিচ বাঁচা এক তোলা, তেজ- 
পাত খানঞ্েরেক, বাঁটা ধনে তিন তোলা, তিল 
বাটা এক তোলা, চিনি আধহটাঁক, দুধ এক 
ছটাক, ঘি এক ছটাঁক, লবণ তিন তোল, ফুল- 
ৰড়ি আধপোয়া, তাজ! জিরে এক না এবং 
নর পোয়! জল লইবে | 

পেঁপেগুলি ডুসো২ করিয়। কুটটীয়া পরিক্ষার 
জলে উত্তম্রপে ধুউবে এবং দুই সের আন্দাজ 
জলে সেগুলিকে সিদ্ধ করিয়। নামাইয়া! রাঁখিরে | 
তাঁহার পর বড়ি ও অন্যান্য তরকারিগুলি ঘিরে 
হেলনি মারিয়। রাখির] দিবে |. অন্তর ই।ড়িতে 
ঘ্বে ঢালিয়া ত্েঞজপাঁত ও পাঁচকফোড়ণ দিয়! 
নাড়িতে থাকিবে, বি পাকিয়া উঠিলে পেঁপে" 
গুণপি তাহাতে দি:1 বাট] মলশাগুণি গুপিয়। 
দিবে এবং ফু্তীতে আরন্ত করিলে বড়ি ও অন্য 
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তরকারিগুলি তাহাতে দিয়া নাঁডিতে খাকিৰে | 
ষখন বেশ সুসিদ্ধ হইবে সেষ্ট সময় তাজ! জিরার, 
গুড়ো, গরম মসলা এবং বানী ফৃত টুকৃন দিয়া 
নামাইবে। ডাঁলার ব্র্ধেক ঝোল থাকিলে 
বিদ্বাদ হয়, এই জন্য মাখো মাখো। অবস্থায় 
নামাইয়। রাখা কর্তব্য । 


বাঁশের কোড়ার ডালা । 


'সহরবাসীদের পক্ষে এই অপূর্ধব ব্যঞ্জনের 
স্বাদ গ্রহুণ বড় সুবিধাজনক নহে, কারণ পল্ি- 
গ্রাম ভিন্ন সহরে বাশের কোড়া পাঁওয়া ষায় না, 
এৰং সহরের বাজারগুলিতে কচি আসিয়! 
থাকে। কিন্তু ঘে মসল] দিয়া রন্ধন করিতে 
পারিলে ইহ! নিতাত্ত উপাদেয় হইয়া থাকে। 

বাঁশের কচি কোক বহির্গত হইবামাত্র একটী 
হাঁড়ি ঢাক! দিয়া, তাহার চারিধারে ছোট ছোট 
খোঁট1 মারিয়। উত্তমরূপে বন্ধন করিতে হয়, বাধন 
একটু আপগা হইলে হীড়িশুদ্ধ উঠিয়া পড়ে॥ 
আট দশ দিন পরে সেই হীড়ি শ্রমাপণ বাশের 
কোড়া হইয়! থাকে। সেই সময় কাটীয়া লইবে 
এবং হাড়ি ভারঙ্গয়া বাহর করিবে | বেশি বিলম্ব 
হুইল শক্ত হইয়া পড়ে, কাজেই আহারের 
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তেমন তুণ্তকর হয় না। সেইজন্য খুব কচি 
বাশের কোড়ার উত্তম ভাল্লা হইয়া থাকে। 

এক সের. পরিমাণ বাঁশের কোঁড়া হইলে 
তাহাতে আধসের গৌল আলু আধপোয়া ছোলা 
ছুই তোল ধনে বাষ্টা, জিরেষরিচ বাটা তিন 
তোলা, হুরিদ্রা বাটা ছুই ভোলা, বাটা দারুচিনি 
আধতোলা, লব্জ বাটা এক তোলা, ছোট এলাচ 
সিকি তোলা, "লবণ তিন তোলা পীচফোড়ণ 
চারি আনা, ঘৃত আধপোয়া ও আধসের জল 
আবশাক। 

বাশের কোড়াগুলিকে গনকপির ন্যায় 
ডুষো ডুমো করিয়া কুটায়া জলে পিথ্ধ করিয়া 
নামাইয়] রাখ এবং আলু ও ছোলা ঘিয়ে হেলনি 
দাও । তাহার পর হ্াড়তে থি চড়াইয়! তাহাতে 
তেজপাতা ও পাঁচফোড়ণ দিয়া নাড়িতে খাক, 
যখন;ইাড়ির মধ্যে হইতে ধোওয়া উঠিবে সেই 
সময় বাশের কোড়ী, আলু ও ছোলা! তাহাতে 
দিয়া! বাটা মসলাগুপি গুলিয়! দাঁও, যখন দেখিৰে 
বেশ নিদ্ধ হইয়াছে, সেই সময় লবণ ও চিনি 
দিয়া নামাইর। .রাখ। অনস্তর হাড়িতে বাকী 
ঘি টুকুন তেজপাতা! ও গরম সমল! দিয়া পাকা- 
ইয়া তাকাতে সাৎলাইয়া লষ্টবে, এবং ঘাটা 
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আঠা! ঝোল থাকিতে নাঙাইবে । এইরূপ প্রণা* 
লীতে রন্ধন করিলে ইছাঁর স্বাদ গওলকপির ডাল্লা 
অপেক্ষা! উতকুণ্ত হইয়1 থাকে । 


বাঁধ! কপির ডাল্লা। 


কপি পুর্ষেরে আমাদের দেশে আঁদো ছি: 
না। ইংরাজ বাহানুরদের শুভাগ্নের পর 
হইত্তে ইহা এ দেশবাসীর দৃ্তিপথে পতিভ 
হইয়াছে । সেই জন্য এখন পর্য্যস্ত অনেক বিধবা 
ও নিব্বাসন হিন্দু ইহা আহার করেন না । এক্সনে 
আঙাদের দেশে প্রায় সববত্র প্রচুর পরিমাণে 
কপির চাঁষ হইতেছে । শিশির জলে ইহার পুষ্টি 
সাধন হয়; সেই জন্য শীতকাল ভিন্ন অন্য 
কালে ইহ1 জমায় না, কিন্ত শীত প্রধান দেশে 
ইহা বারো মাস পাওয়া ষায়। কপি শাকের 
শেণীভূত্ত বটে, কিন্ত শাকের মধ্যে ইহ] রাজ।, 
আস্বাদন ন্তাস্ত মধুর, কিন্তু ঈষৎ গুরুপাক, 
সহজে জীব হয় ন। 

সাবের ইহা সিদ্ধ করিয়া লবণ ও রাই, 
সরিষার গুড়া দিয়া ভক্ষণ করে কিন্তু আদর! দ্বৃত 
ও ষসলা সংযোগে ব্যঞ্জন রাঁধিয়া থাকি । 'সকল 
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প্রকার ব্যগ্রন অপেক্ষা ইহার ডাল্লা নি্ধান্ 
উপাদেয় হুইয়া থাকে। 

বাধা কপির ডাঁল্লা রন্ধন করিতে হইলে. এই 
সকন্নপ পকর* সংগ্রহ করিতে হয়। কপি এক 
শের ধইলে আধ সের আলু, এক পোয়া কড়াই 
শুটী, জল আধ সের, তৈল আধ পোয়া, দত 
আধ ছটাক, ব'টা হলুদ এক ভোলা, বাটা জীরে 
মরিচ দেড় তোল], খনে বাটা তিন তোলা, আদ 
বাটা আধ তোলা, তেজপাত সাতখান, ছোট 
এলাচ দ্লুইডী, দারুচিনি দুই আনা, লব্প দুই 
আনা, পেস্তা দানাৰাট। ছুই আনা, চিনি বা 
বাতাসা এক তোলা ও তিন ভোলা লবণ 
আবশ্যক | 

প্রথমতঃ কপি গুলিকে কুচি রঃ করিয়] 
কুটিবে, পরে হাড়ি ভনুনে চড়াইয়া দ্বি টুকুন 
ঢালিয় দিৰে, যখন ঘ্বি পাকিয়। উঠিবে, দেই 
সময় আদা বাট] ছআর্ছেক গ্ররম ধসলা ও তেজ- 
পাভ গুলি দিয়! নাড়িবে, সে গুলি তাচা ভাজ! 
হইলে, কপি, আলু ও ছাড়ানো কড়াইশুটা 
ঢাঁলিয়া দ্রিরে এবং লৰণ দিয়! একৰার নাঁড়িয়। 
জরা চাঁপা দিয়া রাখিবে। এই রূপ করিলে 
খপির জল বাহির হইয়। আপনি পিগ্ধ হুইবে। 
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চিিটাটিটাটি লিট ডিজি নিলি 
ভখন পেন্তাদানা ও ৰাকী মসলা গুলি গুলিয়া 
দিয়া নাড়িতে থাকিবে, পরে বাতাঁসা কি চিনি 
পিয়া! নাড়িয়া দিবে । যখন দেখবে .ব্যঞ্জনটি 
বেশ আচ] আটা হইয়াছে, €সেই সময় দ্বি ও 
গর মসল] দিয়া নামাইয়। রখিষে। স্ভাহ! 
হইলে বাঁধা কপির ডালা রাধা হইছে । 

ূ ছ'নার ডালা । 

যদিও এই ব্যগ্জনট সর্বদ। গৃহস্থ ঘরে ব্যব- 
হার হয় না, কিন্ত ইহার প্রস্তত প্রণীলী তেমন 
কঠিন কি ব্যয় সাধ্য নহে। ইচ্ছা! করিলে সহজে 
এই তরকারী রন্ধন করিয়] রসনা« তৃপ্তি সাধন 
করিভে পারেন । ছানার ডাল্লা রন্ধন করিতে 
হইলে এই সকন ত্রব্য সংগ্রহ করিছ্ে হয়। 
ছান! এক সের, দত্ত ৫ ছচীক, জল আধঙ্ছুসর, 
লবণ দুই তোলা, চিনি আধ পোয়া, আদ বাটা 
আধ তৌোল|, তেজ পাঁত ৫ খাঁনি, ধনে বাঁটা এক 
তোলা জরে মরিচ বাট| আধ তোলা, ছোট 
এলাচ সিকি ভোর, দারুচিনি দিকি ভোর ও 
লবক্স সিকি ভোর। 

শথসন্তঃ ছাঁনা গুলিকে ডুমো ডুঙ্গে। করিয়া 
কাটিয়া কড়াঁতে ঘি চড়াইয়া ভাাজয়া ফেল, 
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ছানা গুলির রং বাদামী হইলে নামাইবে, কিন্তু 
সাবধান ছানাগুলি যেন চুইয়া না যায়, তাহা 
হইলে আস্বারনে ব্যভিষ্রম হইবে, তাহার পর 
পুনরায় কড়া সাদান্য দ্বে চড়াইয়া তাহাতে 
আদা, ধনে ও জীরেষরিচ বাটা জলে গুলিয়। 
দিবে, যখন দেখিবে টগর বগ. করিয়া ফুঁটিতেছে, 
সেই সময় বণ টুকুন দিয়া, ভাহার পর তাজ! 
ছানা গুক্সি দিয়া, কাটি কি খুপ্তি দরিয়া নাডিছে 
থাকিবে, তৎপরে চিনি টুকুন দিয়া নাঙগাইয়। 
রাখিবে। তণ্পরে কড়া, চড়াইয়া বারী সমস্ত 
ঘি টুকুন এলা6, ডারুটচিনি ও লবজ দির ভাজা 
ঘাজা করিয়া ছান! গুলি ঢালিয়া দিৰে এৰৎ 
একবার বেশ করিয়া নাঁড়িয়া চাঁড়িসা! মাষাইয়। 
রাঁখিবে। অন্যান্য ডাল্ার ন্যান্ ইহাও আটা 
আইষ্টিহওয়] আবশ্যক। 


ফুল কপির ডালা । 
ফুল কপির ডালা একটু যত্বের সস্থিত ক্ষন 
করিল অত্যন্ত উপাদেয় হইয়া থাকে। এই 
ব্গ্রন প্রন্তত করিতে হইলে নিম লিখিত ভউপ্‌- 
করণ সংএাহ করিক্তে হয়। 
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এক সের ফুল কপি হইলে শাঁলু আথ সের, 
বেগুন আধ পোয়া, মটরণুটী এক ছটাক, নাঁরি- 
কেল কোচা আধছটাক. ছুধ এক ছটাঁক, পিটুলি 
এক কাচ্চা, চিনি এক কীচ্চা, ঘ্বঘ দেড় ছটীক, 
তেল এক ছত্রাক, লবণ এক ছটাক, পাছখানি 
তেজ্পাত', ষরিচ গুড়ো। আঁধ ছটাক, ধনে বাট 
এক ছটাক, হ্িদ্রা বাঙ্টী আধ ছটাক, পররষাঁবাউ। 
এক কীচ্চ1, গ্ররদ মসল1 এক কীচ্চা ও এক ছটাৰক' 
তিলের বড়ি আবশ্যক | 
শ্রধমে আঁধ সের জলে ফুলকপি গুপি জিদ্ধ 

করিয়! জল বরাইয়। রাথিবে, পরে হ্বাড়িত্বে ভেল 
ও তিন খানি তেজপাতা দিবে, তেল পাকিয়া 
আাসিলে, কপি গুলি দিয়া ঢাকিয়া বেশ সাগশা- 
ইয়া পইবে, পরে আলু ও কড়াই শুটা গুলি 
ছেল. মারিরা, তাহাতে মসলা! গুলি দিয়া আধ 
সের গলে গুলিয়া চালিরা দিবে, এবং বেশ 
স্কুটত্বে থাকিলে বেগুণ গুলি দিয়া সর। চাঁপা 
দিয়া রাখিবে। যখন দেখিবে প্রায় সি্ঘ হই- 
যাছে সেই সময় ভাজা বড়ি ছিনি, ভুর্ধ ও নারি- 
কেল কুচে গুলি ও পিটুলি পিয়া বেশ নাডুয়া 
চাড়িয়! নাগাইবে। তাঙ্ার পর বাকী .ঘধিও 
গরম সসল1 বাটা দিবে, ঘি পাকিলে, তাহাতে; 
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তরকারি গুলি দিয়া সাতলাইয়া পইবে | তাহ! 
হইলে উত্তম ফুল কপির ডালা! হইবে। 

আনু বেগুন ও পটলের বড়া। নিম্মলিখিত 
প্রণালীভে আালু বেগুণ কি পটলের বড়া! শ্রস্তত 
করিলে নিতান্ত মুখণ্রিয় হইয়া খাকে। অর্থ 
ব্যয়ের তেন আধিক্য নাই। ইনু! প্রন্তত করিতে 
হইলে এক সের স্টর ডেলের বেশনে এক কীচ্চ 
'কৃষ্ জীরে, এক কীচ্চ! তিল, এক ৰাচ্চা আন্দাজ 
মউরী, পেস্তাদানা ও পাঁচফোড়ন, একছটাক 
লবণ তাহাতে মিশাইয়! গরম জলে ভভম রপ 
বাটিবে, তাহার পর আলু বেগুণ কিন্বা! পঙ্টোল 
চাকা চাক! করিয়া! কাটিয়া, পাচ পোয়া আন্দাজ 
তেল চড়াইরা ঈষৎ বু জালে তাজিয়া ল্ইবে। 
সাদা কথায় ইাকে ছিল পিটুলীর বেগুন ভাজ! 
বলে। 


করোলার দোল ্রা। 


এই তরকারিটা খোট্টামহলে বিশেষ প্রচ- 
লিত আছে, ভবে ইচ্ছা করিলে, বাঞঙ্জালী পাষ্টক 
পাঠিকার! এই ভপাদেয় বস্ত প্রষ্তত করিয়া রস- 
নার তুণ্তিনাধন করিতে পারেন! ভবে ইহা 
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কিছু ব্যয়সাধ্য ও শ্রস সাপেক্ষ, তবে আহার 
করিবার সময় পরিশ্রম ও অর্থ ৰ্যয় সার্থক বলিয়! . 
বোধ হইবে । ইহা প্রত করিতে হইলে এই. 
ভপকরণ সংগ্রহ করিতে ছয়। এক দের করলা, 
লবণ ছুই তোপ, চিনি আধ পোয়া, দধি আখ 
পোয়া, আদা বাটা এক তোলা, হলুদ বাট! 
এক তোল, জীরে মরিচ এক তোলা, ধনে সুই 
তোলা, ছোট এলাচ দিকি তোলা, দারুচিনি 
চারি আন", নারিকেল কুড়া এক পোয়া ও গরস 
জল এক পোয়া মান্র। 

বেশ! কচি সরল করলা গুলির মুখ কাটিয়! 
বিচি গুলি বাহির করিয়া ফেলিবে, তাহা লইলে 
করলাটি একচী চোগঙার মতন হইবে । ভাহার পর 
এক পোয়া তি চড়াইয়া করলা গুপি ভাজিৰে 
এবং নারিকেল কুচোগুনিতে চিনি ও গরস 
সসল! বিশাইয়া ঘুতে তাজিয়া সেই করলা গুলির 
ভিতর পুরিয়। মুখ বন্ধ করিয়! দিৰে। ভাহার 
পর এক পোয়1 দ্বি চড়াইয়া তাঁহাতে তেজপাতা 
লজ, ছোউ এলাচ, দারুচিনি ও পাঁচফোতৃন 
দিয়! পাকাইয়! মেই করলা গুলি ছাড়িয়া! দিবে, 
এবং এফ পোয়া পরিমাণ গরম জলে বাটা হলল। 
ও ল্বধ গুলিয়! তাহাতে দিয়া লূর! ঢাপ। দিবে, 
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প্রস্তত হুইবে। 





ফুল কপির চর্চড়ি। 

ঈ্চড়ি আমাদের একটা শ্রধান ব!ঞ্ীন, প্রায় 
প্রত্যহ ভক্ষণ করতে হয়; ইহা ডালের সহচর, 
বিধবাদের নিতান্ত প্রিয় খাদ্য, অথচ সামান্য 
ব্যয়ে ইহা প্রস্ভত হইয়া থাঁকে। সকল প্রকার 
চর্চড়ি অপেক্ষা ফুল কপির চগ্চড়ি নিতান্ত 
উপাদেয় ও মুখণ্ডিয় হইয়া] ধাকে, সেই জন্য 
ইহার বিষয় লিখিত হইতেছে । 

এক সের ফুলকপি হইলে আলু এক পোয়া 
কড়াইশুটী আঁধ পোয়া, তেল তিন ছটাক, ফুল- 
বড়ি আধ পোয়া, হলুদ বাটা এক তোলা, লঙ্ক। 
বাট! চারি তোলা, সরেমরিচ এক তোলা, ধনে 
বাট। দুই তোলা, দাক্চিনি এক তোল, লবঙ্গ 
এক আনা, ছোট এলাচ এক আনা, পাঁচফোড়ন 
এক আনা, আল আধ পোরা। ও লব আড়াই 
তোলা লইবে। | 

প্রথমে বড়ি গুলি ভাজিয় স্বসন্তর পাল্ত্রে 
রাখিবে, তাহার পর কপি ও অন্যান্য তরকারী, 
গুলি আঘ তাজা করিয়। গরম মসলা ছাঁড়া আর 
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আর বাট] শপল! গুলি জলে গুলিয়! তাহাতে 
দিবে এবং কতকক্ষণ সরা চাঁপা দিয়! রাখিৰে, 
যখন ৰেম্প ফুটিভে থাকিবে, সেই সময় বড়ি ও 
লবণ তাহাতে দিয়া নামাইয়া রাখিবে; তাহার 
পর ছড়িতে ঘি ডেজপাত ও গরম মসল। গুনিন 
তরখছাতে নিক্ষেপ করিবে এবং বত পাঁকিয়া 
উঠিলে, তাহাতে সমস্ত তরকারি গুলি সাতপা- 
ইয়া লইবে। ত্তাহা হইনেই উত্তন ফুল কপি 
প্রদ্ত হহ্‌ৰে | 
নারিকেল কুদ্ডভ়ি। 

রাধিতে পারিলে এই ব্যপ্তনটি নিষান্ত মুখ. 
চোৌরক হইয়া থাকে। ইহীর রছ্ধন্র প্রণালী 
এইরাপ। | 
_ শ্রথমে কুষড়াকে কুটিয়া একটা পাকে রাখ 
এবং নারিকেল কুটিয়া অন্য একটা পাজ্রে রাখিৰে। 
তাহার পর কড়ায় তেল চড়াইয়া গোল রিচ, 
গেলে কুক্ড়া গুলি বেশ ভাজা ভাজা করিল 
নারিকেল কুচো গুলি ভাহাতে দিবে, এৰং ছুষ্ধ 
ভুই ক্ডোলা, চিনি আধ ছচাক তিন ভোলা ধনে 
বাটা, দুই তৌলা লবণ, এক ভোলা জীরে বাটা 
ছাহাতে দিবে, যখন ফুটিয়া জল শুকাইয়া 
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যাইবে, সেই সময় নাধাইবে। তাহার পর 
হাড়িতে আধ ছটাকঘি দিয়া তেজপাঁত ও 
গরম মসল। ঘি পাকাইয়া প্র কুমূড়। গুলি দাৎ- 
লাইয়া লইবে, কিচ্্ সাবধান যেন চুইয়া না যায়, 
তাহা হইলে বিস্বান লাগবে । কোটা কুষতৃ 
এক সের হইলে, উপরে লিখিত মসলার 
আবশ্যক। 


কচু শাকের ঘণ্ট। 


কচুর শাক জনায়াসলত্য অতি সাঙগান্য জিনিষ 
সত্য, কিন্ত রন্ধন করিভে পারিলে ইহা সুধা 
ন্যায় তুভার হইয়া খাকে | বিশেষ ইহা ম্বাস্থ্যের 
উপযোগী, পৈত্িক নিবারক এবং জিথী গুণ 
বিশিষ্উ। তাদ্র মাসে রন্ধনের সময় সকল ধৃত 
চ্ের বাড়ীতে এই অপুক্তৰ ব্যগ্চন রন্ধন হ্ইস্বা 
থাকে। আনুনকে আবার সখ করিয়া কচুর শাক 
প্রশ্তত করেন। 'ভত্ধম করিয়' রন্ধন করিতে 
পারিলে ইহা নিতান্ত উপাদেয় হইয়া খাকে। 
কচুর শাক রাখিতে হইলে খুব বড বড় কচুর 
গাছ গুলি খোষা ছাড়াইয়া কুচি কুচি করিতে 
হুইবে। বদি ্ররপ কচুর কুচা আন্দীজ এক 
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সের হয়, তাহা হইলে আধ পোয়া! নারিকেল 
'কুরো, এক ভোলা বাচা হরিদ্রো, ছুই তোল ধনে, 
এক তোল! জীরেমরীচ, আধ তোল! লঙ্কা, এক 
ভোলা প্লাচফোড়ন, খান কয়েক তেজপাতা, এক 
ছুটাক জদ আথ ছটাক চিনি, আড়াই তোলা 
পবণ ও এক তোল! গ্লরম মসল। আবশাক। 

প্রথমে কচুগুলিকে জল দিয়া উত্তন রূপে 
সিদ্ধ করিতে হ্ইৰে ! ভাহার পর সেই সিদ্ধ 
কর; কচুতে সমস্ত বাটা মসলা, নারিকেল কুরা, 
দুধ, চিনি ও লবণ দিয়া ভভ্ভমক্রপে চষ্টকাইৰে 
এবং হাড়িতে তেন চড়াইর়] তাহাতে পীচ- 
কোড়ন, গরম মসল1 ও তেজপাত দিবে. তৈল 
বখন বেশ পীকিবে জেই সদয় সেই কচু গুলি 
সাওলাইয়া লইবে। ত্ভাহ। হইলেই কচু শাক 
রন্ধন করা হুইৰে। 


টিতে 


কড়াই শুটার ভাল । 
কড়াইশুটা রাধিতে পারিলে অতি মুখরোচক 
ও পুগ্টিকর হুইব্না থাকে। ইহা রন্ধন করিবার 
নিয়ম নিয়ে উক্ত হইতেছে | 
যদ এক সের কড়াইশুটী হয়, ভাহা হইলে 
এক পোয়া ঘি, ছুই ভ্ভোল: নাদ', জীরে এক 
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তোপা, ধনে ছুই তোলা, লবণ চারি তোপ", 
রিচ চারি মাষা, তেজপাত দুই মাপা, কুন্ধুম এক 
সাষা ও তিন মাঁষা গরম মসলার আবশ্যক । 

প্রথসে আদঘ পোয়া ঘিতে তেজপাতা ও 
গরম মসপা দিয়া পাকাইয়া ছাড়ান কড়াই্টা 
গুলি ভদ্তম রপে সাতলাইবে, পরে ভাহাতে 
পরিমাণ মত জপ, আদ! ও জীরেমরীচ দিয় সিদ্ধ 
কর। সিদ্ধ ইলে লবণ ও ধনে বাট দিবে। 
তাহার পর হাড়িতে বাণী দূত ও পাঁচক্গোডন 
দিত ডাল টুকুন সাংলাইরা ফেল, ভাঁহ! হইণে 
উত্তম কড়াইগুটাঁর ডাল প্রস্ভত হইবে। 


এসি 


ওল ভাজ] 

ওল কিরাপ উপকারী দ্রব্য, তাহা পুর্কে 
উত্তর হইয়াছে, এক্ষণে ওল ভাজার নিয় কথিত 
হঃতেছে 1 

ষদ একসের ওল ভাজিতে হয়, তাহা হইলে 
লবণ এক তো৮1, গুড় এক পোয়া, বেশ্য ছুই 
তোলা ও তেল আধ সেরের আবশ্যক । 

শ্রথন্ে গুল গুলি চাঁক। চাকা করিয়া কুটিয়। 
জলে সিস্ক করিয়া ফেল, তাহার পর সেই সি 
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যিনি র১815885 রিরারজািত 
ওলে গুড় লবণ ও বেসম নাথাইয়! তৈলে একটু 
কড়া কড়া করিয়া ভাজিবে। ভাহ! হইলে ওল 
ভাজা নিস্ধান্ত মুণ্প্রিয় হইবে । 


সিল 


(নিরামিশ অন্ন । 


নিরাঙিণ আম গৃঁচস্থ ঘরে প্রায় প্রদ্তত 
হইয়া! থাকে । সচরাচর ইহা এইরপ প্রণালীতে 
রদ্ধন হইয়া! থাকে। 

বেগুন রাঙা আলু বড়ি ও বিলান্তি কুসড়া 
যদি আন্দাজ এক সের হয়, তাহ? হইলে তেতুল 
আধ পোয়। লবণ তিন তোল! ৰাটা হলুদ আধ 
তোলা ও এক আন ভোর সরিষার আবশ্যক। 

প্রথমে ভরকারি গুলি অন্ন তেলে ভাঙা 

ভাজ: করিয়া ভেতুল গুলিয়া সেই জলটুকুন 

তাহাতে ঢখনিিয়। দিবে । বধন বেশ ফুটিতে 
থাঁকিবে। ই সঙ্গয় হলুদ বাঁ. ও লবণ দিয়! 
একবার নাদিয়া দিবে এবং লুসিদ্ধ হলে নাম- 
ইয়! রাখিবে। তাহার পর হাঁড়িতে তৈল 
ও সরিষা! গুলি দিয়া অজ টুকুন নাহার 
উত্তম নিরানিশ। অল্স প্রস্তত হইবে । 


.. পজতাগভাতডি 


(৪) 


৩৮ পাঁক-প্রণালী। 


০৮ সপি সপ আস 
ভীত ০ পিপিপি পপ পপ পপ পাপ 


খেজ্ভুর রসের অস্র। 

শীত কাঁল ভিন্ন এই অশ্লি অন্য সঙ্ঘয় হয় ন।, 
কারণ থে্ভুর রম সংগ্রহ করা দুর | এই অ্্ 
নিতান্ত মুখ শ্রিয় হইরা থাকে এবং নিয় লিখিত 
প্রণালীতে' প্রপ্তত হয়। 

এক সের খেজুর রূস দুই তোলা তেতুল 
লবণ এক ভোলা কাচকল1] আট তোলা, বেগুন 
দাই তোল! মুলা আট ভোলা ৰড়ি আউ 
তোলা তৈল এর ছষ্টাক ও এক ভোলা 
সরিষা গুভৃত্ি উপকরণ সংগ্রহ করিতে হয়। 

প্রথমে একটী হাঁড়িতে থেজুর রস জালে 
চড়াইবে, রস্টুকুন ফুছিয় ফুটিয়া যখন আনেক! 
পর়ুড়া গুতের ন্যায় হইবে, সেই সম্গয় তরকারি 
গুলি লৰণ বড়ি ও জলে তেতুল গুলিয়া দিবে, 
বেশ ব্ুুলিদ্ব হইলে নামাইয়া হাড়িতে তেল ও 
সরিষ! দিয়া সাতলাইয়! ফেলিৰে, তাহ! হইলে 
খেজুর রসের অল প্রত হইবে । 





নলেন গুড়েরপায়েস। 
পায়েস রাখিভে হষঈলে খাটী দুরের আৰ. 
শ্বক, জলো! ভুদে কখনই উত্কৃষ্ণ পায়েস শ্রভৃত 
হয় না। পায়েল অতি গুরপাক ভ্রব্য এজন্য 


সন্দেশ ও মিঠাই । ৩১৯ 
অধিক পরিমানে ভে'জন কর! যুক্তি সন্ত নঙ্ে। 
আঙ্মাদূর দেশে অনেক রকঙ্গের পায়েস রন্ধনের 
রীতি প্রচলিত আছে, কিন্তু ন:লন গুড়ের পায়েস 
সকলের অপেক্ষা উৎকৃষ্ট ও উপাদেয় হইয়। 
থাকে। সেইজন্য অঙ্খে এই পায়েস লিখিৰার্‌ 
নিকষ কথিত হইতেছে 
সাধারণতঃ ভুপ্ধ একপের হইলে ননেন গুড় 
দেড় পৌয়া চাউল মাধ পোয়া! ঘি শাঁধ ছুটাক, 
এল]চ এক চা বাদাস পেস্তা কিস্মিস্‌ প্রভৃপ্চি 
এক ছটাক ও অল্প একটু কর্পুর আবশ্যক । 
শ্রধমে ঘি টুকুন দিস্বা ছাল গুলিকে বেশ 
তাজা ভাজা করিয়া! অল্প জলে ত্বাধ সিদ্ধ করিয়া 
নামাইয়া রাঁধিবে | তাহার পর কড়া কি হাড়িতে 
ছদ চড়াইয়া উত্তম কাপে জাল দিবে । চুদ বেশ 
ঘন্‌ হুইয়। আদিলে সেই আধ সিন্ব চাল গুড় ও 
বাদাম কিস্মস্গুলি দিয়! উত্তম রূপে নাড়িতে- 
কইৰে। যখন চাল গুলি বেশ সুসিঘধ হইয়া 
যাইবে, সেই সময় কপূর গুড় টুকুন দিয়া নাসা- 
ইযে। তাহা হইলে ভত্তষ পায়েস রগ্ধন: হইবে, 
বে পারস রাধিন্ধে গেলে একটু আাবধানে 
কাটা দোওয়া কর্তব্য, কারণ কাঁটী পোবার দোষে 
পারস ধনিয়| যাইবার বিশেষ সন্ভাৰনা। তাহা 
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হইলে সমস্ত পরিশ্রম ও আয়োক্সন ব্যর্থ হইয়া 
যাইবে। 


ৰাভাসার পায়েস। 


নলেন গুড় সর্বদ। পাওয়! যায় না, সেই 
জন্য সচরাচর গৃহন্বের গৃহে কাজ কর্মে বাসা- 
সার সায়েল ছুইয়া খাকে। 

বাস্ভানাম্ পাঁয়েস রাখিতে হইলে একসের 
ছদ আধ পোয়! চাউল এক ছুটাক বাদাম কিস্‌- 
মিস্‌ ও পাচ হছটাক বাতাস প্রয়োজন । 
' প্রথমে হাঁড়তে জল দিয়! চাল গুলি 
শিষ্ধ করিয়া ফেলিভে হয়। তাঁহার পর ছুদ 
চালিয়া কাটা দিয়া নাড়িতে থাকিবে । দুদ ঘন 
হইলে তাহাতে বাতান। ও বাদাম কিস্মিস্‌ 
সিদ্ধ করিবে ও হাড়িটী ধানিক জালের 
উপর রাখিয়া! নামাইবে। বেশী ছুপ্ধের পায়েস 
রাধিতে পগ্রেলে ক্রমে কমে হল্প অন ছুধধ খাও 
যাইতে হয়, তা! হইলে উৎলাইৰার কোন সন্তা- 
বানা থাকে না। অআ্বখচ ত্বাদে উংকু হুইয়। 
খাকে | 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ । 


02৩৯ 


সস্য ও মাৎস রন্ধন প্রণালী । 


আমাদের গৃহস্থ গৃহে প্রচলিত প্রায় সকন্‌ 
প্রকার নিরামিন তরকাঁরির উল্লেখ করিয়াছি 
এক্ষণে মৎস্য স্ম্থে কিঞ্িঃৎ লেখা যাউচ 
বিশেষে আগর] বাঙ্গালী, মণ্ডস্য না! হইলে আম।- 
দেয় একদিন চলে না, সেই 'মতস্যেরে কি 
উপায়ে রসনা তৃপ্তকর উপাদেয় করিতে পাঁরা 
যায়, তাহ! লিখিত হইতেছে । | 


মাঁচের বড়া । 


কোন বড় মাঁচকে টুকরো টুকরো। কংরয়। 
প্রথমে জলে পিন্ধ করিয়া. ফেলিবে। তাহার 
পর কাট| গুলি বাছিয়! তাহাতে বেসম কি 
ছোলার ডাল বাট! কিবধিওৎ লঙ্কা বাটা ও লব 
মিশাইবে ৫তলে কি ঘিতে ভাঞ্জিয়া লই:ব | 
তবে তৈল কি ঘিন্নের গেঁজল। মরিয়। গেলে তবে 


৪২ পাক-্রণালী। 


তাহাতে মাঠ ছাঁড়া কর্তব্য । ত1 না হইলে 
খোপা? সঙ্গে মাছ জড়াইয়া ধরিবে। 
যুড়ির ঘণ্ট। 

আসিম ব্যগ্ীনের মধ্যে যুড়ির ঘণ্ট একটী 
উপাদেয় বস্ত, ইহা যেমন মুখত্রিয় তেষান পুণ্তি- 
কর হুইয়া থাকে । রুই কি কাতলা নাচের খুব 
বড় মুড়ে! হইলে ভত্বম মুড়ির ঘণ্ট হয়। ই 
নিয় পিখিত প্রণালী ক্রমে রন্ধন করিতে হয়। 

বদ্ধ এক সের আন্দাজ মুক্তি হয়) তাহ। হইলে 
আধ পোয়! স্বৃতে খান কয়েক তেজ পাত] দিয়। 
সাতলাইয়া ফেলিবে। পরে আধ মের আন্দাজ 
মুগের ডালকে জলে সিদ্ব কর, বেশ বুসিদ্ধ 
হইলে তাহাতে এ ভাড়। সুভ়্োটি ফেলিয়া! দাও। 
পরে পাচ মাষ! মরিচ, ছুই তোল! জিরে, এক মাষ! 
তেজ পাত! বাট! আর চারি ভোল। লব দিয়। 
লিদ্ধ করিবে । বেশ নুদ্ধি হইলে আর আধ পোর। 
1ঘ ও তেজ পাতা ফোড়ন দিয়া, সাতলাইয়। 
নামাইয়! রাঁধবে | তাহা হইলে ভত্তম মুড়ির 
ঘণ্ প্রস্তুত ছইযে। চিংড়ি মাচের ঘণ্ট এইরপ 
প্রণালী অবলন্বনে রন্ধন করিতে হয়। 


সন্দেশ ও যিটাই। ৪৩ 





মাচের খণ্ট। 


দ্ধ সাচের ঘণ্ট রহ্ধন করিতে হইলে নিম্ন 
পিখিত প্রণালী অবলহ্বন করিতে হয়। 

প্রথমে মাচ গুপিরে খুব কুচিকুগ্ি করি 
কিনি আদার রন ও তিন তোল! লবণ মাধাইয়। 
কিছু ক্ষণ রাখিয়া দিবে । ভাহার পর ছুই ভোলা 
ধনে বাটা মাখাইয়া আগুণ ঘারায় উপ বালগুকার 
মধ্যে দেতৃ ঘণ্টা রাখিয়া দাও, তাহা হইলে 
অনায়াসে কাটা গুলি বাছ্য়। ফেলিতে পারা 
যাইবে । কুট! বাঞ্ছ। হইলে একটী হাঁড়িতে এক 
পোয়া ঘ্বত্ত দুই মাষ লৰণ ও খান কয়েক স্কেজ 
পাস] ঘারায় দাতলাইয়া মাচ গুণি তাহাতে 
ফেলিয়া! দিবে । ভাঙার পর পাচ মাষা মরিচ 
ও ছুই যায! গর মসলা মিশাইয়া উভম রপে 
কাটি দিয়! নামাইবে। ইছা খাইতে পুধার ন্যায় 
তার হইবে, একবার খাইলে পুনঃ পুনঃ খাইবার 
ইচ্ছা বলবন্তী হুইবে। 
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বাধা কপির সহিত টৈ মাপে তরকারি। 


আগিষ ব্যঞ্জীনের মধ্যে ইহ! নিতীন্ত ম্খ প্রিয় 
হইয়া ধাকে। যেরূপ প্রণালীতে ইহা রন্ধন 
করিলে উপাদেয় হয়, তাহা|! এক্ষণে লি'খত 

তেছে। 

প্রথষে একটা বাঁধা কপিকে কুচি কুচি করিয়া 
কুটিবে। যদি স্তীহার পরিমাঁধ আন্দাজ একসের 
হয়, তাহ! হইলে আধ সের আলু এক পোয়া 
কড়াই সুটটী ছাড়াইয়। অন্য পাক্রে রাখিবে। 
তাহার পর আন্দাজ একসের কই মাচ কুটিয়! 
তাঞীভে কিঞ্চিৎ লবণ ও হুলুদ সাঁখাইয়। একটা 
অ্বতন্তর পাত্রে রাখিয়া ধিবে। পরে হাড়িতে আখ 
পোঁয়া তেল চড়াঁইবে, এবং তেলের গেঁজল। 
মরিয়া গেলে ত্র মাত গুলি আধ ভাজ! করিয়! 
নামাইষে । অনন্তর খান কয়েক তেজ পাঁত। সেই 
তেলে দিয় তাহাতে আলু ও কড়ু ই সুটাগুলি 
সাতলাইয়া ফেলিৰে, ষখন দেখিবে তেল আর 
ইান্ডভিতে নাই, সেই দয় আধ পোয়া ঘি দিয়া 
কপি গুলি ঢালয়। খুভ্তি কি কাটী দ্বারায় নাভিতে 
থাকিবে । পরে তাহাতে ছয় তোলা লবণ তিন 
তোল! ধনে বাট! ছুই তোল। আদা! এক তোপ! 


সন্দেশ ও ফিটাই ॥ ৪ 





লৃঙ্কা দেড় তোল! জিরে মরিচ দুই তোল! লু 
ও চারি তোল! লবঙ্গ বাট! নিক্ষেপ করিৰে। 
বণ দিবা ষাত্র কপি হইতে ষেজল বায় হইবে, 
তাহাতে ই] সিদ্ধ হইবে, ইক! ভিন্ন জার জল 
দোয়া! উচিও নহে, কারণ তাহা হইলে আস্ব- 
দনের তারতঙ্্য হইয়া! খাকে। যখন দেখিৰে 
কপি গুলি বেশনণিত্ব হইয়াছে, আস্তে! আস্তে 
নাই সেই সময় নালাইবে। তাহার পর হাতিটি 
জলে ধুইয়া ভাহাঁতে সবি খান কয়েক তেজ্রপাতা 
পাঁচ ফোড়ন দিবে, যখন সে গুলি ঈষৎ চুইয়া 
আসিবে সেই সম্গয় কপি কত্ন্য ও তরকারি গুলি 
চালিয় দিবে। প্রীয় দশ মিনি পরে চারি আনা 
গরম মসল! গিয়া নাড়িভে থাকিবে । যখন রঙ্গ 
মরিয়া ষাইবে, সেই সঙ্গয় নামাইৰে, তাহা] হইলে 
অতি ভপাদেয় ব্যপ্ন প্রস্তত হইবে। 


রুই সাচের প্রলেহ। 


এই তরকারি কিবিৎত ব্যয় ও শ্র্ সাধ্য বে, 
কিন্ত ইহ! নিতান্ত বুতার ও উপাদেয় হইয়া 


৪৬ . পাক-এণালী। 


থাকে।. ইহা রগ্ধন করিতে হইলে নিয় লিখিত 
উপকরণ সংগ্রহ করিতে হুয়। .. 

রুই মাচ.এক মের হইলে এক পৌঁয়া দি 
এক পোয়া ছোলার ডেলের বেদম চারি 'যাষা 
গরম মদল1. মরিচ সাড়ে চারি মাঁষ। ধনে চারি 
তোল], আধ পৌঁয়। দৃধি ও চারি খান তেজপাতা 
আবশ্যক । ্‌ 

প্রথমে রুই মাঁচের আইস ছাঁড়াইয়া ডান! 
কাটিয়া লইবে ত্ব-হাঁর পর সেই আন্তে জস্তে 
মাঁচটিকে একটা পুরু ফাটার লেপ দিবে । পরে 
এঁকটী হাড়িতে বালি পুর্ণ করিয়া! তন্মধ্যে রাখিয় 
অনির উভাপ দিবে। ভাহার পর মাটীর লেপ 
খুলিয়া অভি সাবধানে কাটা গুলি বাছিয়া 
ফেলিষে, পরে বেসুষ গ গর ঞসলার গুড়া 
সাথাইয়া ছেট ছোট মাঁচের আকারের মতন 
করিয়া একটী হাড়িতে কিধিংং জল দিয়া পরে 
স্ভাহাতে ঘান বিছইবে। পরে তাছাতে মাচ 
গুপি দিয়] ভন্তাপ দ্রিবে। এইরূপ করিলে 
নাচ গুলি কিছু শক্ত হইবে, পরে কড়াছে দত্ত 
চালিয়া লবঙ্্ব পাট ফোভন দিয়া সাতলাও 
পরে ধূঙ্গে মরিচ লবণ গুলিয়া ডাহাতে নিক্ষেপ 
কর। বেশ স্থনি্ব হইলে, বাগান পিটুলি ঘি 
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ও গরস মসলা দিয়! নাখাইষে, তাহ হইলে তুথ! 
সম ইহা ক্ু'্ভার হইবে। 





মাচের ঝোপ। 

রুই কাতলা প্রভৃন্তি বড় সাঁচ হইলে এই 
ব্যগ্রন অতি উৎকৃষ্ঁ হ্ইয়! থাকে। প্রথমতঃ 
সাঁ গুন্সিকে চাঁকা চাঁকা' করিয়া কুটিবে | পরে 
স্কেল কিহ্বা ঘি দিয়া সে গুসিকে ভাজি! 
ফের্সবে। তান্থার পর কিধিওৎ ময়দা নার্রিকেল 
কোর? ও তেজ পাতা দিয়া ফুটাইয়া নাঙগাইবে, 
এবং হাতের দ্বারায় উদ্ভম রূপে ছটকাইবে। পরে 
হাঁড়িতে ঘি আস্তো আস্তে! ছোট এলাচ আদার 
কুচি লক্ক! কুগি ও লবন দিয়া ঘ্বি পাঁকাইবে, 
এৰং মাচ গুলি তাহাতে দিয়া সর! চাপা ছিবে। 
পরেষখন বেশ নীরস হুইবে, সেই সময় লবণ 
দিয়৷ নাঁমাইবে, তাহ]! হইলে উত্তম মাঁচের বোল 
রন্ধন হুঈ্ৰে। 


রবির 


মাঁচের তর্ভ]| 


মাঁচে; তর্ভ। রাধিস্তে হইলে প্রথমতঃ মাঁচের 
পেট চিরিয়্া নাড় পিত্ত প্রভৃতি ফেনসুয়! দিবে, 


৪৮ পাঁক-প্রণালী 


পরে তাহাকে নেকভ. জড়াইয়! মা্টীর লেপ 
দিয়া আগুণে পোড়াইতে দিবে। যখন মাটা 
পু'ভৃয়৷ লাল হইবে, সেই সময় খুলিয়া মাচটিকে 
উত্তস ্নপে ধুইয়া ফেলিৰে। পরে কাটা বাছিয়া 
পরিষাঁণ মত লেবুব রস আদ! লবণ জরে মরিচ 
লঙ্কু। ও ছোট এলা(চর দানা ম্লিশাইয়া ঘিতে 
ভাাজয়! লইবে। তাহা! হইলে মাঁচের ভর্ত| 
প্রস্তুত হইবে। ইহা স্োর্জন করিলে জরুচীর 
রুটী হইয়া থাকে। অথচ রদ্ধন করিতে বিশেষ 
অর্থ ব্যয় হ্য়না। ইচ্ছা করিলে সকলেই এই 
অপুর্বব বন্তর স্বাদ গ্রহণ করিতে পারেন। 
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ওল কাপর সহিভ মোচা টিংতির প্রলেহ। 


এট ব্যঞ্জন রন্ধন করিক্ষে আধৈক আম ত্ীকার 
করিতে হয় না, অথচ অতি মুখ (প্র হইর। থাকে 
ইহা প্রস্তত করিতে হইলে শিম লিখিত দ্রষ্য শি 
সংগ্রহ করিতে হয়| 
ওল কপি এক পের মো] চিংড়ি এক সের 
মুভ এক পোয়া আদা ঢুই তোলা ধংন ছুই তোল! 
কাৰণ” স্কোল1 মরিচ ৬ সাষা জ্রিংর ৪ মাধ গরম 
হলল। ৫ মাষা স্বেজপাভা ৫ খানা মান্র। 
প্রথঙ্গে কপি ও মার্চ এক ছটাক ঘিতে আলাদা 
করিয়া সাতলাইবে। তাহার পর আবাদ] জীরে 
মরিচ তেআপাত। ও নবৰণ জল্প জলে গুলিয়! 
তাঁছার দ্বারায় কপি ও লাঁচগুলি সিদ্ধ করিবে। 
ৰেশ পাক হইলে ৰাকীঘিউ কুন চাল দিবে, 
ও পাচ ফোড়ন দিয় সাতলাহইৰে। তাহার পর 
ধনে ও বর সপ দিম্বা ৫৬ মিনিট আচে 
রাখিয়া ন্বা্াইৰে | এইরূপ করিলে ওল কপির 
শ্রলেহ প্রাস্তত হুৰয্া খাকে। পাটক পাঠিকাগণ 
অনায়াসে ইহা পরী করিয়া দেখতে পারেন) 


৫ ঙ পাক প্রণালী । 


বাধা কপির সহিত কৈ মাচেরব্যঞীন। 


নিরামিষ বআধ্যায়ে আমরা কপির গুণাণ 
সম্বন্ধে সমস্ত কথা বলিয়াছ, অুতরাং পুনরায় 
তাহার উল্লেখ করিবার আবশ্যক নাই। ফলত 
কৈ মাচের পাহ্ভ বাধা কপি অতি পরপাটা 
ও সুস্বাত হইরা থাকে । পুর্বে কপি আমাদের 
দেশে ছিল না| ৰিলাত হুইভে প্রথমে আমদানি 
হয়, কিদ্তু এক্ষণে ইহ? প্রচুর পারমাণে আষাদের 
দেশে জন্মাইতেছে। সেই জন্য অনেক স্থানে 
এখনে! বিধবা অশুদ্ধ দ্রধ্য বোধে ইন! ভক্ষণ 
করে না। ইহাকে ত্রকারির রাজা বনলিলেও 
বিশেষ অতুযুক্তি হয় নাঁ। কারণ ইহার তুল্য 
মধুর আশ্বাদন আর কোঁন তরকারিতে হয় শী। 
এক্ষণে কৈ মাচের সহিভ কপির রন্ধন প্রণাপী 
লিখিত হইঞ্েছে| 

প্রথমে এক সের আন্দাজ কপি কুচি ঝুচি 
করিয়া একটী পাঁজে রাখ, তাহার পর, আধ 
সের আলু গুন্দির খোসা ছাঁড়াইয়! অন্য একটা 
পাত্রে রাখ, ও এক পোঁয়। আন্দান কড়াই 
শুটার দাঁনা অন্য একটা পাত্রে রাখিয়া দাও। 

তাহার পর এক সের আন্দাজ 'াচ কুটিয়া 
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ভুত্তম রূপে ধুইয় অল্প হলুদ ও লবণ মাখাইয়। 
অন্য একট] পাত্রে রাশিয়া) দিবে | ভার পর 
স্বা'ল হান্ডি চডাইয়' অল্প গরম হইলে মাঁচ গুলি 
আন্দাজ আধ পোয়া তেলে কম কম করিয়( 
তাকিয়া ফেল, ও অনা আর একটা পাত্রে 
নামাইঘ| কাঁধ। পরে ৮ খানি তেঙ্গপাহ! দিয়া 
আলু ও কাই জুটী গুলি দিয়াকাটি দিস! 
নাড়িতে খাঁক, যখন দেখিবে তেল খুব কসিয়! 
আনিয়াছে, সেই সময় আধ পো ঘি দিয় 
কর্পি গুলি তাহাতে ডালিয়া দাও ও খুন্তি কি 
কাটি দ্বারা নাড়িছে খাঁক। পল্দে তাহাতে 
$ কোল প্বণ তিন ততাল! ধনে স্টোন আজ দা 
এক তোলা লঙ্ক দেড় ক্ঞাল হাটা চনে চ 
জুই তোলা হলুদ চারি তোলা বা লবল্গ দয়! 
নান্ডিতে থাঁকিবে, লব দিলে কপি হইতে জল 
নির্গত হঈৰে, কিন্তু অল্প ক্ষণ পরে ত্র জল আপন্‌ 
হতে মরিয়া ষাইবে। সেই জন্য কপিঠে আর 
করল দোওয়া_ কর্তব্য নছে। আলাদ1. জল 
দিলে তেমন স্বাদ য় না। যখন দেখি:ব কপি 
বেশ পিদ্ব হইয়াছে, আর গ্রোঁটা গোটা নাই 
সেই সমন তাহাতে মাঁচ গুলি চালিয়া দিবে ও 
উত্তম রপে কাটি দিছ! জাল হইতে ছাড়ি নামা- 


২  পাকশ্প্রপালা। 


ইসা রাখবে । তাঁহার পর হাতিটি অল দিয়] 
উদ্ভয স্মপে ধুইয় স্বালে চড়াইয়' বাকী ঘি টুকু 
ঢাঁলিযা দিবে এবং ভাহাতে পাঁচ ফোড়ন ও 
৫1৬ খানি তেজণী'1 দিবে, যধন দেখিযে সে 
গুলি বেশ চুইয়া গিয়াছে সেই সময় তাঁহা্ে 
কপি ও তরকারি গুলি চালিয়! দিবে, পরে চারি 
আঁন। ভোর গরম সসল! ভাহাতে দিয় নাঙাইয়! 
রাখিৰে। এই রগ করিলে আর সেরপ কপি 
থাকবে না, খাইকে অমুভোপস ব্চক্বা হইবে | 


চিংড়ি মাের কটুলেট্। 


কট্লেট আমাদের দেশীয় বাঞ্তন নহে, 
পাশ্চাত্য খণ্ডে ইহার প্রচশ্ন সমন্ষিক প্রবল । 
তবে আজ কাল আমাদের দ্েশ্রে যুবকের! 
ইংরাজি তাঁৰে বিভোর হইয়! আছে, ইংরাজি 
খানা তাঙ্ছাঙর নিতাস্ মুখত্রিয়। সেই জন্ত 
কটলেট্‌ প্রত প্রণালী নিখিত হইল । বিশেষ 
চিতভ্ভি মাচের কঈলেট নিতান্ত মুখভ্রিয় হইয়া 
থাকে, স্বধন্ম প্রিয় হিন্দুরা অবধি ইচ্ছা করিলে 
অনাব্নঁসে এই উপাদেয় খাদ্য গ্রহ প্রস্তত করিয়! 
আগার করিতে পারেন । 
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বড় গলদা নিদেন বাগদা চিংড়িতে কলকউ, 
প্রস্তুত হুইব্রা থাকে। প্রথমে চিখড়ির মাথ উ। 
কাটিয়া ফেপিবে এব' সম্মু! খর খোল] ছাড়” 
ইবে পশ্টাদভাগের খোলা ছাড়ীইবাঁর বিশেষ 
কোঁন আবশ্যক নাই। পরে চিৎড়ি ম'চের গায়ে 
যে কাল তন দাগ আছে, খুব ধারালো ছুরি 
দিয়া ভাহা টাচিয়া ফেলিৰে এবং চোষ ছোট 
দাগ করয়।] থুড়িরা ফেলৰে। সেই থধোড়া 
মাচ গুলি পঠিসাধ মত লবণ ও খদ! মাখাঁই€] 
অন্নক্ষণ ঢাঁকিয়া রাঁখিবে। ভাঙার পর একটা 
কড়া ব' চাটুতে ঘি চড়াইবে, খি পাঁকয়া উঠিলে 
সেই চিতন্ভ মাচ গুলি তাহাতে নিক্ষেপ করিবে, 
পত্ধে আধ গাজা হইপে অন্য একটী পাক্ছে 
ভুলিয়। রাখিবে। তাঁহার পর মাচের পরিমাণ 
বুঝিয়। বিস্কুট গুড়] ছাতু কি বেশগতে সরি” 
চেঃ গুড়া দর, ভাজা মাচ গুলির ভপর উত্তম 
রূপে মাখাঁইবে এবং পুনরাক্ন কড়ার মি চড়াইয়া 
সে গুলি ভত্তম রপে ভাঞ্জিয়। লঈবে তাহা 
হইলে উত্তশ্ন [চিংডিঈ সাঁচেম কটলেট, প্রস্তত 
হইব | ইহ] খাইতে অতি উত্তম, অথচ অধিক 
বয় সাধ্য নহে। কচ্হা করিল গ্রত্যেক গৃহস্থ 
প্রস্তুত করিয়৷ রসনাকে পরিতৃপ্ত কার পাপরেন| 





৫৪... পাকলপ্রপালী। 


মাচের ফৌণ্ডা। 


কৌন] ও কট লেটের ন্যায় হিন্দুদের খাদ্য 
নচে, তবে আজ কাল অনেকে এই সকল ব্যঞ্জন 
ধাইনে অরন্ত করিয়াছেন, কাজেই ইন্থার প্রষ্তত 
প্রণালী লিখিতে আমর! বাধ্য হইলাম | 

প্রথমে এক সের মাঁচ কুটিয়া আধ তোলা 
লবণ ও দুই তোলা বাটা হলুদ হ্লাধাইবে, তাহার 
পর আন্দাজ এক ঘণ্টা পরে উত্তমরপে ধুইয়। 
ফেলিবে। ধুইবাঁর পর ১ ভোল1 লবণ ২ তোল! 
আদার রম মাধাইয়া একটা হ্াড়িতে লবঙ্গ 
ফোড়ন দিয়া এ্রী মাচ গুলিকে সাঁতলাইবে | 
পরে ২ তোল। ধনে ৫ তোলা মগ্সিচ আধ তোলা! 
কাল জিরে, ১ ভোল। লবণ জলে গুলি] তাহার 
উপর চাঁলিয়া দাও, বখন দেখিবে ইহ! উত্তম 
রূপে সিদ্ধ স্থুইয়াছে, তখন ঘিভে লবঙ্গ ফোড়ন 
দিয়া সাতশাইয়া! ফেলবে, সেই শময় প্লরম মসলা 
তাহাতে নিক্ষেপ করিবে, পরে মাচ গুঁপির কাত! 
বাছিয়া ফেলিয়া ভাহাঁতে ] তোলা কীচ। মুগের 
ডাঁল বাই্। ৪ তোল ছোলার ছাতু ৪ তোলা 
পোস্তদানা এক তোলা মৌরী ভাজ! চু এক 
পোয়া দই তাহাতে দিশাইয়! বেশ চটকাইয়! 


সন্দেশ ও মিঠাই । ৫৫ 


৯ ৯ পপ স্পীস তক ক্স 


ফেলবে, পরে উহ্থাকে সন্দেশের মতন গ্লোল 
গোল করিয়া] একটী পানে এক পোয়া থি দিয়! 
ছাস্ডিরা দ1ও, কিন্ত অধিক জু:ল দিবে না এৰহ 
সঃ দিয়! পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া দিবে, প্রায় 
প্রা মিনিট পরে দমে বপাইবে, তাহা হুইলে, 
উত্তম কোণ্ড। প্রত্তত্ত হইবে | 





ফাচের দম। 


মাঁচের দম প্রস্তত করিতে হইশে এই সকল 
উপকরণ সংগ্রহ করিতে হয়।  , 

মাচ এক সের ঘি জাধ সের দই আধ সের, 
মঠ্চি ৫ আনা, ছে'ট এলাচ ঠিন আনা দাঃচিন 
এক আনা, তেজপাতা ৬ খানা, লবঙ্গ চারি 
আনা পাকা তেতুল ং তোলা বাদাম ৫ তো” 
ধনে বাষ্ট; ২ তোঁলা, আদার রস ১ তোলা এৰং 
তিন তে লা লবণ আবশ্যক । 

প্রথমে ২ তোল। তেতুল জলে গুলিয় 
খাঁচের সহিত মাখাইয়া রাখ, পরে দ্বিও অন্যান্য 
সদ] গুলি মিশাইয়া! একটা পাক পাত্রে রাখিয়া 
তাহাতে তেতুল মাঁধানেো মাচ গুপি চালিয়! 
দাও এবং উত্তম রূপে পর? দিয়] পাঁজের মুখ 


৫৬ পাব-পরণলী 


বন্ধ করিয়। দাও । যেন ভহাঁর মধ্যে বাতাল 
প্রবেশ নাকরে। ইহার জন্য অনেকে ময়দার 
ওলপদিয়া থাকে । এক খানি কাটের অল্প অঙ্গ 
আচে ইহাপ্রন্ধন করিবে। প্রায় ১৫ মিনিট 
জ্বালে রাখিলে এই মাচের দম প্রস্তুত হুইংৰ। 
ইহাছে অধিক ব্যয় স্বীকার করিতে হ্য় 2, 
ুতরাং মনে কারলে সকল গৃঁহ-স্থেরা ইহা প্রস্তত 
করিয়া! রপনাকে পরিভৃত্ব করিতে পারেন । 


মাচর পোলাও। 


| 
অনেকের ধারণ। পোলাও আমাদের দেশীয় 
খাদ্য নহে মুসলঘানদের নি'ট হইতে আঁফ্র! 
শিক্ষ। করিয়াছি । কিন্ত এ ধাপ শিগাত্ত ভ্রপ্নাশ 
তবক| কারণ অতি প্রট'নকাল হইতে এ দেশে 
পলামে প্রচলন আছে, স্ভৰে সুসলমানদের সমস 
হইতে ইহার সম্যক উৎকর্ষ সাঁধিউ হইয়াছে। 
সাংন অপেক্ষ। মা চর পোলাও সমধিক উপ” 
দেস্ব ও সুত্বাদ হইয়া ধাঁকে। দেই জন্য 
অনেকে মাচর প্রোলাও প্রন্তত্ত করিয়া থাকে । 
জ্াচের পোলাও শ্রস্তভ করিতে হইল, নিম্ন 
লি-খত উপকরণ গুলি সংগ্রহ করতে হ্য় | 


সন্দেশ ও নিঠাই | ৫৭ 





চি ওরা 


মাচ -/১ সের, চাঁডল 7১ সের ঘৃত এক 
পোয়া আদা এক ছ্টাক ধনে আধ পোয়ণ, 
সরিচ দেড় তেলা, গরম সসলা ৪ হাষা লহঙ্তা ঢুই 
মাঁবা, সাঁজরে ৫ুই আনা, সামরিচ ছুই আলা ও 
লৰণ ৪ ভোলা 

প্রথমে মা €&“লকে কুচি কুচি করিয়! কাটিয়া, 
সত্তম রপে ধুইয়! ২ সষা পরিমাণ সোহাঙা সাখা- 
ইয়া আধ ত'জা করিযে। পার . ধনে লক্ষ 
সাজরে সারিচ একটু জৈস্িত্রি ও কিঞ্চিৎ 
ছেল ডাল একটী পরিষ্কার নেকড়ীর পুট.লিক্কে 
বাঁধিয়া জাড়াই সের জলে সিন্ব করিৰে। পরে 
চাউল গুলিক্ষে মসলার গুড] এবং পরিষা4 
মতন বাদ কিস্জিস্‌ মিশাইয়া, হাড়িছে অল্প 
দ্বিস্ভিন চার খানি তেজপাত ও নবন্জ ফোতুন 
দিয়া চাউল গুপি চনকাঁইবে। তাহার পর 
হাড়িভে ছেজপাত্ক বিছাইয়| প্রথমে চাউল ও 
তাহার উপ্র মচ সাঁজাইথে। এই রপে. তেজ- 
পাত দিয়া উক্ত চাউল ও মাচ ভিন চার খাক 
সাজানো হইলে, উপরে সেই মসলা দিদ্ধ জল 
এবং ঘি ঢ।লিহা দিৰে। চাউ'লর উপর যেন 
চারি আন্দুল ম্পান্দার্জ জল থাকে ভাঁহারপর 
উত্তম রপে স] চ।প। দিয়! আচে ভড়াইবে। 


৫৮ পাক-প্রণালী। 


অল্প আচে পিদ্ধ হইলে পোলাও সঙ্খিক অুপ্বাঁদ 
হুইয় থাকে, সেই জন্য অধিক আচ দোয়াও 
কর্তব্য নহে । এই রপে মৃদু ভ্বালে ১৫ মিনিট 
রাঁখিলে উত্তম পোলাও হইবে এবং আচ হইতে 
নামাইয়া দূমে বসাইবে। 


চিতল মাঁচের কোণ । 


প্রথমে চিতল মাচের আইন ও ছাল ভুলি, 
ফেলিবে। পরে ভাহণর পেটের ময়লাদি উত্তম 
রপে শীল জলে ধুইয়া ফেলিবে। াহাঁর প্র 
তাহাতে প্রিমাঁধ মত হণ আদা জিরে যারিচ 
হলুদ ষীখ!ইয়] হাতে চাপিয়' বড়ীর মতন করিবে। 
তাখার পর কড়ায় ঘি চড়া্ঈবে, ঘির গ্নেজলা 
মরিয়! গ্লেলে তাহাতে একটু কড়া! কতা করিয়া 
সেই মাঁচ গুলি ভাজিয়! ফেলিবে। ভাহা ₹ইলে 
চিতল মাচের ইকাণ্তা হইবে । ইহার রন্ধন প্রণালী 
সহজ বটে কিন্তু খাইতে নিতাস্ত উপাদেয় 
হইয়! ধাকে। 


সন্দেশ ও মিটাই। ৫৯ 


৯০টি 


মাচের পুরী । 

্াঁচের পুী খাইতে অতি উপাদেয় হইয়া 
থাকে ইহাতে অরুচীব রুচী হয়| ইচ্ছা করিলে 
সকল গৃহষ্ছের। ইহ্‌। প্রপ্তত করিতে পারেন, 
এক্ষণে বাঁচের পুরী প্রত্তত করিভে হুইলে ষে 
সকল ভপকরণ আবশ্যক ভাহা লিখিত হই. 
তেছে। 

ময় ছুই সের মৎস্য এক দের; স্বৃত আধ 
সের; দধি আধ পোয়। ধনে ও তোলা, আদ! 
বাটা ২ ভোলা, লবল্স দুই আন! চিনি ২ ভোল। 
ও লবণ ছুই তো'ল। মাল্জ। 

মাচের পুরী চারা যাচে ভেমন ভাল হয় না, 
সেই জন্য বড় মাচেব্র আবশ্যক। দেই মাচ 
লইয়া তাহার মাথা ও লেজ কাটিয়া] ফেলিবে। 
এবং পেটট চিরিক] নাঁড়ী ভুড়ি বাহির করিয়া 
ফেলিবৰে | পরে সেই মাচ নেক্ড়া জড়াইয় 
দুই আল্ুঞ্স পুরু করিয়! মাটীর লেপ দিবে । এবং 
বালি পূর্ণ একটা ছাড়িতে সেই মাঁচটি (দয় জান 
দিতে থাকিৰে। যখন ন্দেই নেপটি আগুণের 
মতন গরম হইয়। উদ্ঠিবে, সেই সময নামাইয়া 
কাট। গুলি বাছিয়া ফেলিবৰে। পরে অর্ধেক 
প্রমাণ আদ বাট! লবণ ও চিনি দিম! উত্তম স্কপে 


এগ 


৬৪ পাঁক-প্রণালী 


দিয়া ফেলিবে, এবং এক ছক ঘিত লব 
ফোডন দিয়া সে গুলি দাতপাইৰে। ভারপ* 
ডিন ছটাক ঘি য়ান দির] অংদা সাখিবে, এবং 
তাহার খোল করিয়া মাঁচের পুরু দিঃ] লুচির 
সতম ফ'পয়1 ভাঁজিবে; তাহা হইলে ঘাঁছের পুরী 
প্রস্তুত হইবে । এই পুরী উীষৎ 'গরম ২ খাইলে 
বি.শব নুনিষ্ট হইয়া খা.ক। 


মাচের ঝুরি ছাজা। 


মাচ্চের ঝুরি ভাজা নিতান্ত মুখ ত্রিয় হইয়া 
থাকে, অথচ অল্প ব্যরে সামান্য পারশামে প্রস্তত্ত 
হইয়। খাকে। নিম লিখিভ প্রণালীছে নাচের 
ঝুরি ভাঙ্গা প্রন্তত হয়। 

প্রথমে মাচের আইস গুলি ছা়াহিয়া কুগিয়। 
ফেলবে এবং ল্‌ৰধ হরিক্রা বাঁধাইয়া ছাজিবে। 
তাহার পর খুন্তি দিয়া ঝুরি ং করিয়া আদার 
বম দিবে। «বং সরিষার তেল চভ়াইয়। গ্যাজল! 
রিলে মেগুপি একটু কড়। করিয়া তায়! 
লইবে। তাহা হইলে মাছের ঝুরি ভাজ। 
প্রস্তত্ত হইবে। | | 


সন্দেন্স ও সিটই। ৩১. 





গলদ! চিংড়ির রসবড়া। 

গলদ! চিংড় মুখাপ্রয় বটে, কিন্ত ভয়ানক 
আপকারী। ইহাকে যতই ফেন সিদ্ধ কর না, 
কিছুতেই তেমন দরদ হয় না। কিন্ত চিংড়ি 
মীচের রসবড়া প্রত করিলে মাচ খুব নরম হইয়! 
পরে এব খাঁউতেও উপাদ্ে ছয়। যে উপায়ে 
চিংড়ি মাচের রসবড়। প্রস্তুত ছয়। তাহা নিষ্ে 
লিখিত হইভেছে। 

প্রথমে গলদা চিংড়ি গুলির ষাঁধা ও দাড়। 
কাটিয়া ফেলিবে এবং সমস্ত খোশ ছাত়াইয়া 
বাটিতে হইবে । বাটা হইলে তাহাতে আদার 
বম লব ও খাঁটী সরিষাঁর তেল দিয়1 ফেণাইবে 
তাহার পর চাটুতে অল্প তৈল দিবে, তৈলের 
গ্েজল! মরিয়া গেলে ১০1১২ খান! করিয়া বড়ার 
আকারে মাচ গুলি দিবে এবং খুন্তির বারা এপিট 
ওপিট করিয়া তাজিয়া লইবে। ভাহ! হইলে 
চিঙড়ি মাচের বুূলবড়] প্রস্তুত হইবে, তবে একটু 
বাধধানে ভাঁঞিবে যেন খরিয়া নাষায়। 


€.%.) 


শু পাক-প্রণাশী। 


চিতড়ি'মাচের সহিত বুটের ডাল। 

চিংড়ি মাঁচের সহিত বুটের ডাল খাইতে 
নিতান্ত মুখশ্রিয় হইয়া খাকে। অভুএব পাট" 
কেরা ইচ্ছা করিলে ইহ! প্রস্তত করিব খাইতে 
পারেব । ইহা! প্রস্তত করিতে অধিক ব্যর স্বীকার 
করিতে হয় না| ইন্থা প্রন্তত করিতে *ইলে 
নিয় লিখিত উপকরণ সংগ্রহ করিতে হ্য়। 

বুটের ডাল এক সের, মতস্য এক সের, হলুদ 

বাঁটা তিন তোলা, ধনে বাট! চারি ভোলা, লঙ্কা 
বাটা আধ তোলা, আসত্তে। লঙ্কা দুইটা, জীরে 
মরিচ বাই! ছুই তোলা, আদা আধ েোঁলা, গরম 
সঙলা চারি অনা, লবন চারি আনা, তেজপাতা! 
ছপ্ন খানি, ফৃত অর্ধ পোয়া, তৈল এক পোয়া, 
পবণ দ্য ভোল', গুড় এক তোলা ও জল তিন 
সের। 

উহা রন্ধন করিতে হইলে আতশর বড় বড় 
গলদ! চিংড়ির জাবশ্যক। 

প্রথমে যে রকষে বুটের ডাইল রন্ধন করিতে 
হয়, সেই রকমে রম্বান করিরে, পরে চিতড়ি মা 
গুলিকে ছুল্দ ও লবণ সাখাইয়া স্বতে ভাজবে। 
ভাল যখন ফুটিয়া উঠিবে, সেই সময় ভাজ, মাচ 


সন্দেশ ও মে্াই। ৬ 








গুলি নিক্ষেপ করিবে । কিছুক্ষণ পরে যধন মাচ 
গুলি বেশ ক্ুলিদ্ধ হইয়াছে, মেই সময় গরম 
মসল! বাটিয়া ভাহান্ধে নিক্ষেপ করিবে! তাহা 
হইলে বুটের ডালের সহিত চিংড়ি মাচ প্রস্তত 
হইয়। খাকে। ইহা খাইতে অতি মুখপ্রিয় বটে, 
কিন্ত নি্ভান্ত গুরুপাক হইয়া! থাকে। 


তেল বে'ল। 

আমাদের দেশে নিম ঝোল ইত্যাদি করিয়! 
নক রকঙ্গের ঝোল আছে, কিন্ত হেল বোল 
সকলের অপেক্ষা যুধশ্রিয় ও উপাদেয় হুইয়! 
থাঁকে। নিম্ম পিখিত উপকরণ সংগ্রহ করিলে 
তেল ধোল প্রস্তত হইয়া ধাকে। 

মৎস্য এক মের আনু এক পোয়া, ৫৭ 
এক পৌঁয়া, কাচকল! এক পৌঁয়া, পটল এক 
পোয়া, তৈল দেড় পোয়া, আশ আধ সের, লঙ্কা] 
ইটা, লবণ ৪ ত্বোলা, হলুদ বাট। ২ তোলা। 

প্রথমে হরকারী গুলিকে কুটিয়! শীতল জলে 
ধুইয়। ফেলিবে। পরে মাচ গুপি কুটিয়! তাতে 
হলুদ লৰণ মাখাইয়! তাজিয়া ফেলিবে। তার 
পর একটা পান্রে কিছু শৈল দিৰে। তৈলের 


৬৪ পাক-্্রণাশী। 
স্ীজলা মরিলে তরকারী গুপি তাহাতে ছেলনী 
মারিবে ও ভাঁছাতে হলুদ ধনে এবং লঙ্কা বাট! 
গুলিয়া দিবে এবং পরে দাঁত গুলি তাগাতে 
নিক্ষেপ করিবে । বেশ সুদ হইলে লৰণ দিয়! 
নামাইবে। তাহার পর হাাড়িতে বাকী হৈল 
পাঁচফেড়ন ও লবঙ্গ দিয়া সেই ঝোল সাৎল্াইয়। 
ফেলিৰে। তাহা হইলে তেল ঝোল প্রস্তত 
হইবে। 


ছেচ্ড়।। 


ছেচড়ার না শুনিয়া! অনেকে নাসিক কুর্থিঃত 
করেন বে, কিন্ত রহ্ধন করিতে পারিলে, ইহ] 
নিতান্ত উপাদয় হইয়া থাকে | নিম্ম লিখিত 
প্রণালী ছনুস/র ছেচড়া রঙ্ধন.করিতে হ্য়। 

ছেড়া রন্ধন করিতে হইলে খোঁস! সঙ্গেত 
অ'লু,' পটল ও উচ্ছে ছাতাইবেএবং হলুদ মাধা- 
ইরা খানিকক্ষণ রাঙ্িয়। দিংব। তাহার পর কিচু 
তৈপ চড়াইয়। গ্যাজলা সরিলে, তরকারি গুলি 
বেশ করিয়া হেননি মারিৰে। কাটাযুক্ত, মাঁচ 
হইলে ছেচড়া উত্তস হইয়া খাকে। সেই মাচ 
গুলি তাজিয়া ফেলিবে এবং হেলনি মারা তরকারি 


সন্দেশ ও মিটাই | ৬৫ 


শট 


কারি গুলি চড়াইয়া ধনে, লঙ্কা] ও মরিচ বাট! 
সামান্য পরিমাণে জলে থুলিয়া তীহঘতে দিবে, 
ফুটিয়া উঠিলে তাজ মাচ গুলি তাহাতে দিতে, 
পরে বেশ হুসিদ্ব হইলে লবণ ঘবঙ্ধ ও গরম মনল! 
দির নাষাইবে। দ্েখিবেন ইহ! খাইতে কেমন 
উপাদেয় হইয়াছে। | 





তৃতীয় অধ্যায়। 





ডিম্ব প্রকরুণ। 


এআআগতািনালেহেশ্রাগআটি 


ডিম্বের প্রলেছ। 


গিষ খাইতে বেশ আুমি, মত্দস্য অপেক্ষা 
উহার গুণ অধিক, তবে কিধিওত ছক্প্রাচ্য হইয়া 
খকে, মেই জন্য যাহাদের পরিপাক শক্কি ত্রাস 
হইয়াছে, তাহাদের ডিম্ব আহার কর উচিত 
নছে:| এক্ষণে কিরপ উপায়ে ডিম্বের প্রলেহ 
প্রস্তত করিতে হয় তাঁহ] নিলে শিখিত হইল। 

প্রথমতঃ ডিম গুলিকে সিদ্ধ করিয়া খোল! 
ইাঁঙাইয়া ফেল এবং ডুমে ডূঙ্গ]! করিয়! ছুরির 
ছারার কাট, তাঁহীর পর পাত্রে লবঙ্গ ফোড়ন 
দিয়া মৃত চড়াইয়া দাও এবং সেই ডিন কুচি গাল 
সাৎগাইয়া কেল। যদ্দি /১ পের ভিষন হন; 
তাহা ছইলে চারি তোল! মগ্গিটি এক 


৬ পাক-প্রণালী | 


পো] ঘি চড়াহিয্া দাও, এবং সেই ডিম কুচি 
গুলি সাতলাইয়। (কল। যদি/১ সের ডি 
হয়; তাহা হইলে চারি ভোলা ষরিচ এক ভোল! 
আদা, ১ সোল! ধনে ১ তোল! লবণ এক সোল! 
দই, এক পোয়াজলে গুলিম্বা সেই সাতলানে! 
ডিজে চালিকা দাও | যখন দেখিবে বেশ আদি 
হইয়াছে, তখন ভাছাতে খানিক থি ও গরম 
বসল! দিশ্বা নাঙগাইয়া! ফেল। ভ্কাহা! হ্ইন্গে 
উত্তম ভিসের প্রলেছ শ্রস্তন্ত হইবে । ইহার স্বাদ 
তি মনোরম হুইয়। খাকে পাঠক সহাশয়েরা ইচ্ছা 
করিলে বাটিতে ই! প্রস্তভ করিয়া খাইতে 
পারেন। 


ডিষের সল্দি]। ূ 

উত্তম /১ সে সঙ্মদান্ধ তিনটি ডিম ভাঙ্গিয়। 
বেশ কগিষ্বা দলিতে থাক, পরে মামান্য জল 
দিয় গুটা পাকাও, এৰং রুটীর ন্যান্থ বেলিয়। 
বুটের আগ্তণে সেক। বেশ হুমিত্ধ হইলে 
তাহাঁ,ত আধ পোরাঘি ৪ তোপা মধুকি এক 
পোয়া চিনি মাখাইয়া আহার কর। ধেখিবে 
কেমন মধুর জান্বাগুন হুহম্াছে। 


সন্দেশ ও যাই । ৬৫ 


দিমের মোহন গোগ। 

যর! পূর্বেই বপিয়াছি বে ডিম নিতান্ত 
কর অব্য, ব্ধিকত্ত ইহ! অতীব নুত্থাদ, ইচ্ছা 
করিলে, ইহার অিশ্রণে নান! প্রকার উপাদেয় 
রমনা তৃপ্তকর খাদ্য শ্রস্তত হইন্আা খাকে। ডিষের 
সোকুন দ্ডোগ অতি ভন ছয় এক্ষণে যে প্রণা- 
লীতে এই খন্ধীৰ উপাদের যোহৰ তোগ প্রতক্ক 

কারতে হয়,_-তাঁহা লিধিভ হইতেছে । 
প্রথমে &টি ভিমেন্ব কোন এক স্থানে ছি 
করিয়া কাহার মধ্যত্থ তরল পদার্থ টুচুন একটী 
পাজে বতাইয়] রাধিবে, এবং দেড় ছটাঁক বাতাস 
জাহাতে দিয়! উত্তম ব্রপে ফেণাইবে | নেই 
সমস্ত এক আনা আন্দাজ বাট জাকরাশ দ্রিশাইয়! 
পুনরায় বেশ ঘরিয়া ফেপিয়া রাখি] দিবে । 
ভাঁছার প্র একটী কত়ায় দেড় ছটাক ঘিচড়াইৰে, 
এহং ৪ ভোলা হুজি তাহাতে স্ভতলরণপে ভাজিবে, 
ুকিগুলির রং যখন বেশ লাশ হইয়াছে দেই 
সময় এ ফেণানো। পদার্ধ টুকুন তাছাছে দিবে, 
এবং এক খান কাছের ছল মালে (সৎ করিতে 
বন বেশ খন হইয়া আমি:ব লেই সময় গয়স 
অসলা গুড়া ও লাঁমান্য কপুর দিয়] নাগাইৰে £ 


৬৮ পাক-প্রণাল 


তাহ] হইলে ভভষ ডিজের সোহুন ভোগ প্রন্ভ 
হইবে। এই মোহন তোগ জামাই প্রভৃতি আদ- 
রের পাজ্দের পাতে দ্বেবারি ড্লপযুক্ত, হচ্ছ 
করিলে সকল গ্ৃহস্থের! ইহা গৃহে প্রপ্তভ করিচে 
পারেন কারণ ইছ1 ঝঠিন কি আর্ধক ব্যয় সাধ্য 
নয়। 
ডিম্বামু্ত | 

ইছা! রদ্ধন করিতে পারিলে তযবতোপষ শুত্বা 
হইয়া থকে লেই জন্য ইহার ডিস্বামুত নাম হই- 
যাছে। এক্ষণে ইন্থার উপকরণ ও রগ্ধন প্রাণালা 
লিখিত হুইত্েছে। 

যদি ১০ট1 ডিষ হয় ভাঁহলে, ধিতাধ ছটাক 
চিনি এক পোলা, লেবুর রস এক পোয়া, ধর 
মসলা ৪ মাষা, লবজজ ২ মাষা ও এক আন 
কুহ্কুম জাবশ্যক। 

ডিমের মধ্যস্থিত তবে হলদে পদার্থ থাকে 
কেৰল সেই টুকুন একটা পান্জে ঢালিস্বা লইবে, 
এবং কুছুম ও গরম মসলার গড] গিশিরা বেশ 
করিয়া ফেটিয়া ফেলিবে, এবং এক খানি পরি" 
ক্ষার নেকড়ায় তুপিয়! রাখিবে। ভাহার পর 
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কড়ায় ছি চড়াইয়! ভাহাতে নেযুর রস ঢালিয়! 
দিবে, অলক্ষণ পরে ঘি বেশ পাকিলে মে 
ন্যাকড1 টিপিয়া জিপিপের নায় সেই দিতে, 
ফেলিতে হইবে ও জীষত খর করি ভাজিয়! 
লইবে, ভাক! হইলে ডিম্বায়ত হইবে। ইহা 
প্রকত পক্ষে এক প্রকার পা করি! দাড়া, ৃ 
ইয়াছে। 


ডিজের কালিয়া । 

ডিমের এই তরকারিউ। আমর! সচরাচর ব্যয- 
কার করিক়। ধাকি কারণ ইহ ভাত ও রুটা ত- 
মোর প্রিয় সঙ্গী হইবার উপবুক্ত। রঘ্বন করিতে 
পাগ্রিলে ইহ] নিস্তান্ত উপাদেয় ছুইয়! থাকে। 
পাটার কালিয়া অপেক্ষা পুষ্টিকর না হোক 

হ্যাব্খাদনে হড় তারতম্য হয়না । . 
যদি ১০ট। ডি.সর কালি! করিতে হয়, 
শাঁছলে আঁধ সের আলু, শীতকাল হইলে আখ 
পোয়া কড়াই তুটার দানা, গেতু কোলা হলুদ 
চারি তোল বাট! ধনে, সুই তোল! জিরে মরিচ, 
এক তোলা বাট| লঙ্কা আধ ভোল] আদা, চারি 
আন! ভোর গরস ষমশ! তিন তোল লবণ এক 
টাক ঘি ও 81৫ ধানি তেজপা আবশ্যক। 


৭০. পাক প্রণালী । 


প্রথঙসে ডিম গুলিকে সিদ্ধ করিয়া ছাঁড়াইবে, 

এবং ছুরির ঘারায় ছুই খানা ঝরিয়া কাটিবে। 
পরে. কড়ায় ঘি.চড়াইয়। তেজপাত ও গোটা 
কতক লব্্ত দিয়া খিকে পাঁকাইয়। আলু ও 
কড়াইনুটা গুলি উত্তষব্ষপে হেলেনি মারিৰে | 
ভাহাঁর পর বাটা সসলা গুলি গুলিয়া তাহাতে 
দিবে । যখন বেশ ফুঙ্টিতে থাকিবে, সেই লঙ্গয় 
ডিম গুণন্ন তাহাতে ছাড়িয়া দিবে! ৰং তর- 
কারি গুলি উতন্তসক্রপে সি হইলেযাহার রুচী 
হয় অন্ন প্রমাণ পেজের রস দিয়া নামাইয়া 
রাখিবে । তাহার পর কত! কি হাতি বেশ পরি- 
ফার করিয়া তাহাছ্ে বাকী ৰি টুকুন চড়াইয়া, 
গ্যাজলা মরিয়া! গেলে সাতলাইয়া )লইবে, এৰং 
গরম মসলা দিয়া নামাইৰে | তাহা হইলে উত্তম 
ডিষের কালিয়া প্রত্তত হইবে। ইহার আব্বাদন 
মাংস অপেক্ষা কোন অংশে ন্যুন নকে। 


ডিমের ৰড়া। 
ডিষের ধড়া ভজিভে হইলে, ডিমের সম্মুখ 
ভাঙে ছেদ! করিয়| স্িতরকাঁর স্তরল পদার্থ টুকুন 
নাছির কৃরিয়া লইবে এবং ভাহাতে লবণ গরম 
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মললার গুড়ে। কিরে ভাজার গুভ্বো ও সামান্য 
একটু বেসম মিশ্াইয়া বেশ করিয়া ফেলিবে। 
তাহার পর কল্তায় ঘি ভড়াইয়] গ্যাজল! মরিয়। 
গেলে ৰড়ীর আকারে ফেলিয়া লইবে, তা! 
হইলে উত্তম ডিমের বড়া তাজা হইবে,_ 
ডিষের কট লেট। 

সাঁচ সাংলের ন্যায় ডিমেও উত্তম কট লেট, 
প্রস্তুত হুইয়। থাকে ; এবং ইহার আস্বাদন অন্তি 
উত্তম হয়| এক্ষণে যেক্ধপ ভপায়ে ডিমের কট - 
লেট প্রস্তুত হুর, তাহা নিয়ে লিখিত হইতেছে 

প্রথমে কয়েকটি ডিম তম রপে ধুইয়! গঃম 
জলে সিদ্ধ করিবে, এবং খোসা ছাড়াই? ভুমে! 
ডুজে করিক! কাঁটিবে। তাহার পর আর কর়েক- 
উ!র ডিমের ভিতরকার হলদে পদার্থটি বাহির 
করিবে, এ্ৰৎ তাকাতে পরিমাণ মত লবণ সামান্য 
ৰেসম কি সয়দ, মরিঙ্গের গুড়া ও আদার দস 
দিয়। ভত্তম পে তট.কাইবে। তাহার পর সেই 
ডুষো ডুমো ডিম গুলি তাহাতে সাখাইয় ঘিক্বে 
তাজিবে, তাহ হইলে ডিমের কট লেট প্রস্তুত 
হইবে | মাংসের কচ.লেট অপেক্ষা ডিমের 
কটনেট অধিক তুন্বাহু হইয়। থাকে | 


1২ পাক-্প্রপালী। 


ডিমের পুরী। 

ষ্দি ভি পুরী; প্রস্তত্ত করি! রলনাকে 
গরিভূপ্ত করিতে ইচ্ছা! ফর তাহা! হইলে প্রথষে 
কায় ঘি চড়াইয়া ডিসের জঙ্যন্তরের মেই 
হলদে পদার্থ টুকুন ভাহাত্ে ভাজবে এবং আর 
একটা পাজে দারুচিনি লবন্ত-বাটা এলাচ চুর্ব 
লবণ সঙ উন্পুনে চাইয়া দেই ভাজ ডিম গুলি 
তাহাতে ছাতিয়া দিবে ছ্বেশ তুসিদ্ধ হইলে, 
ভাহাতে দু ফোট! গ্লোলাপি আন্তর মিশ্শাইয়া 
নাস।ইবে, তাহ্‌। হষ্কলে উত্তম ডি মর পুরী প্রস্তত 
হইবে। ইহার আাব্ব।দন নিতাস্ক মধুর হইয়া খাকে। 


১০১ 


ডিনের মধ্রাম। 

গ্রধমে কিঙিত যুতে ১ ঠোল' আদার কুচি 
ভাতিবে ও একট! পাজ্জে রাখিয়া দিবে, তাহার 
পর বুতে ১ পোয়া স্বোলা মাংদ দাতলাইৰে, 
এৰং উহাতে ২ তোলা লবণ ৪ তোল! তাজ! 
বনে চূর্ণ ও গয মসাল।] চূর্ণ ছল সৎ তাহাতে 
দৰে, এবং গুক হইলে ডিমের হলদে আশ সেই 
মাংসের সহিত গিশাই ব, ভাার পর সেই ভাজা 
আদার কুছি গুলি ২ মাষ। গরম মনাল। ও কিথিঃণ 
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কুক্কুষ ৰা দিয়া পাজের সুখ সরার ঘারায় উত্ত 
রূপে বন্ধ করিয়া দিবে, এৰং সরার উপর কিঞ্িৎ 
জল রাখিৰে। পরে সেগুলি বেশ ভাজ! ভাজ। 
হইনে নাঙ্গাইয়া। রাঁখিবে। ওখন প্নেখিবে ইহার 
আন্বাদন ক্ষেমন মধুর হইয়াঁছে। 

চতুর্থ অধ্যায় । 


শট স্স্প্ী 





সাল প্রকরণ। 

প্রাটার মাংস হিন্দু মাজেই আহার করিয়! 
থাঁকেন সেই জন্য আমরা হীন ৰা অন্যান্য পক্ষী 
্লাংসের রন্ধন-প্রণালী পরিভ্যাগ করিয়া! কেবল 
প্াপার নানাবিধ ব্যঞ্জীনের উল্লেখ করিলাম । 

সাহস ভাজা রন্ধন করিতে পারিলে শিতাস্ত 
উপাদেয় হইয়া থাকে। যদ্দি মাংস +১ দের 
হয়,তাহা হইলে ৩ তোলা লবণ, আধ তের সয়দ। 
১ ছুটাক আদার বস ও ৪ সাষা মরিচ সংগ্রহ 
করিবে । 

গথমে মাংস গুলি বেশ কুচি কুচি করিয়া 
কুটিবে, ও হলুদ ও লবণ সাঁধাইয়া রাখিয়া! দিবে । 
তাহার পর ইাড়িতে কিঞিঃৎ ঘৃত বা তৈল দিম! 

(৭) 


৭8 পাক-প্রণালী । 





০০০ 


ংস পি উত্তম রূপে সাতলাইয়। ফেলিৰে 
ক সাবধান ফেন চুইয়া না ষায়। পরে মাংস 
গুলির হাত ছাড়াইয়া আদাঁর রস মরিচ চূর্ণ গরম 
সসল! অভৃত্ভি বেশ! করিয়া ালিয়। ফেলিবে। 
পরে কড়া উনুনে ৰসাইয়] ঘি ঢালিয়। দিবে | 
ঘির প্লেজলা করিয়া গেলে, বার আকারে মে 
গুন ভাজিবে | বেম্প বাদানি রং হইলে বাঞ্জরি 
পিয়া নাঙাইয়। বাখিবে। তাঁহা হইলে ভত্ 
মাংস ভাজা প্রত হইবে । 

পাটার ক্যারি বা বোশ। 

সাধারণতঃ বান্তালীর গৃহে পাচার এই ব্যপ্ত- 
নচী অ্বধিক প্রচলিভ আছে। কারণ তাত্ত কটা 
লুচি, নমকলকার সঙ্গে ইহার সম্ভব আছে। 
এক্ষণে ক্যারি ব্বাধিবার নিয়ম ও ভউপকরণাদি 
লিখিত হইস্েছে। 

কচি পাটাঁর মাংস আখ সের, ্ভ, এক ছটাক 
জল আধ দের লবণ দেড় ভোলা হলুদ বাঁ! 
আধ তরি; লঙ্কা বাটা আধ ভরি, চারি আন! 
ভোর আদা ছেচা, আধ ভরি, ভাজা ধনে গুড়! 
ও ৪ আনা ভোর গরম হসলার প্রয়োজন। 
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প্রধষে ধমে গু গর মসলা ভিন্ন আর নসন্ত 
বাটা মসলা ও হ্যা] স্থেদা জাংদে মাথিৰে, 
তান্ার পর কড়াঁয় ঘি চড়াইস্া খান ছুই তেঞ্জ- 
গাণভ ফোড়ন দিবে, থ্বি ভৰ্তরপে পাকিয়। 
উঠ্ঠিলে ভান্কাতে সাংস গুলি দিয়া গ্কিত্তমরূ-প 
নাঁড়িতে খাবে ইন্ভাকে হাল কসা বলে। এই 
রূপ প্রক্রিয়ার ছারা যখন মাংস আঙ সিদ্ধ হইয়! 
আসিবে সেই সঙ্গয় যে প্রকার ঝোল রাখিতে 
ইন্ছা' করিবে, মেই পরিমাণ গরম জল ভাঁহীতে 
দিৰে এৰৎ মৃদু সুছ জ্বাল দিতে থাকিবে । যখন 
দেখিবে মাং উত্তম ব্রপ সিদ্ধ হইয়াছে হাঁ 
আপন খুণ্লয়। আলিতেছে. সেই সময় লবণ ও 
ধনের গুড়া দিয়া নাষাইবে । এবং কড়াঁয় ঘি ও 
গর স:)ল। দিয়া সাঁ.লাইয়া লইবে। এই রূপ 
পাঠাও ক্যারি সহজে প্রপ্তত হুইয়া থাকে এবং 
অন্বাদন€ মন্দ ছু না। 

মাংসের পুরি । 

সাংসের পরী খাইতে খুব উপাঁদের হয় বটে, 
কিন্ত ইহ গ্রস্তত্ত কর! কিঞ্িৎ শরম সাধ্য ও ব্যয় 
সাপেক্ষ, মধ্যবিত্ত গৃঁহস্থদের পক্ষে ইহ! প্রদ্ঘত 


রঙ পাক-প্রণাঁলী। 


করা বড় সুবিধা জনক নহে | ধনকুষের মহা- 
শয়েরা ইচ্ছা করিলে ইহার ঘারায় রসনা পরি- 
তৃপ্ত করিতে পারেন। 

ষদি মাংস /১ সের হয় তাহ! হইলে ১ 
দের ময়দা /১ সের ্বি২ মাহা দারচিনি ২ মাষ। 
লবন্ত ৪1 মাষা মরিচ, আদা ২ ভোলা, ধনে 
২ তোলা, ছোলার ডাল ১ ছটাক ও তিন 
তোল লবণের আবশ্যক । | 

প্রথষে ময়দায় ময়ান দিয়া 'সাখিবে। ডাল 
গুলি স্বৃতে ভাজিয়! কুটিয়! ফেলিৰে। তাহার 
পর মাংস গুলিরে খুড়িয়া সেই চুর করা ভাল 
তাহার সহিত মিশাইয়! ফেলিবে। পরে মসলা 
ও লবণ ম্ষিশাইবে, তাহার পর কড়ায় অন্প তি 
চড়াইয়া সেই সেশীনে মাংস গুশি তাজিয়! 
ফেলিৰে। পরে সেই ময়দার ঠোল নির্বাণ 
করিয়া ভাঁহার তিতর সেই মাংসের পুর দিস 
লুচির মতন বেলিয়া ঘিন্তে ভাজিৰে ডাহা হই- 
লেই মাংসের পুরী প্রস্তুত হইবে । হহার আস্বা- 
দন অতীব মনোহর হইয়া থাকে। 


সি িজাাএমর ১ 


সন্দেশ ও মিটাঁই। 1৭ 


মাংলের হিউ পিটে। 

প্রথমে মাসকে উত্তর রূপে খুড়িয়া জলে 
সিদ্ধ করিবে গাহার পর তাহাতে বাদাঁঙ ৰাট। 
অল্প চিনি গরিচ ও প্র মননায় মিশাইয়। ভত্তপ্ন 
রূপে চট কাইবে। অন্য একট! পাত্রে গোটা 
কয়েক ডিমের কেবল সেই খলদে মংশড! 
ঝরাইয়া লইবে। পরে সেই চটকানে। মাংস 
গ্রোল্লা সন্দেশখখের ষতন-গ্লোল মৌল বরির। 
ডিজের লেইহলদে অংশটা লাথাইয়। ঘিত্রে 
াভিবে, এবং বাদামি রং হইলে নামাইৰে | 
মাংসের অনেক রকম শিট প্রারছ্ের লিন 
আছে, তাহার মধ্যে এই প্রণালী সহজ বশির ্‌ 
প্রকাশ কাঁরলাম। 


. শার্ট 


রি 
মাংসের লুচি । 


মাংসের লি প্রস্তস্ড করিৰার উপকরণ ও 
পরিমাণ লিপ্সিত হইতেছে । 

মাংস ৮% লের ময়দা /১ দের ততিন পোয়। 
দার চিনি ₹ষাষা, লব্ল ২ যাষা, এলাচ ২| 
মাষা আদা ।২ ভোলা ধনে ৪ তোল। ঘোলার 


৭৮ - পাক-প্রণালী | 


পাস পপসপ্প সাপ ও ৯০ পানি পিসী শী পাশ পিটিশ পপি পিপাসা 


ডাল ৬ ছটাক। ভবে শীতকাল হইলে+ / পোয়। 
ডান লইবে। 

প্রথঙে ময়দার পরিমাণ যত স্হান মিতা! উত্তম 
রূপে মাখিবে তাহার পর ছোলার ডাল গুলি 
ঘিতে তান্দিয়া ধুলোর ন্যাঁর চুর্ণ করিয়া ফেলিৰে , 
পরে মাংস খুব মিহি করিয়া খুড়িয়া ভাতে এ 
গুড়ানে। ডাল, যসলার গুড়ে ৩ আদার রস 
নিশাইবে | তত্পরে কমা ভালে চড়াইয়। 
ভাঁহাতে দ্বিপিৰে এবং গ্যাজলা মরিয়া! গেলে 
রে মেসানো মাংন উত্তমরপে ভাজিয়? লইবে ! 
পর " 'যুদার োৌস করিয়া তাহার মঞ্চে এ 
নাজ াং গের পুর দিবে এবং মুখ আ টিয়া 
ভাজিয়া লইবে। তাহা হইলে মাংসের পুরী 
প্রস্তুত হইবে। ইহার আদ্বাদন নিতান্ত মনোহর 
হইয়া থাকে । | 


রো হী, 


সাহসের কালিয়া), 
জালের অন্যান্য ব্যঞ্জন অপেছ কা এই কালি- 
রার অধিক প্রচলন দৃষ্ট হইয়া থাকে 1 কেন না 
রুটী লুচি কি অন্ন সকলকাঁর সঙ্গে লী ম্ললন্‌ 
মন হন হইয়া থাকে।. এই কা শয়া! কিরূপে 


দন্দে্প ও জিটাই। ৭৯ 


রদ্ধল ৫০ শিতান্ত উপান্ছে হইয়া থাকে, 
তাহ লিখিত হইত্েছে। 
যদি ০. : র পাট হয় তাহলে আধ সের 
গোল আলু পি াধ পোয়া, সরিষার তেল 
এক ছরটাঁক, বাট] হলুদ এ+ তোলা ছেঢা আদ! 
১ তোলা ভিরে সারচ ২ তোলা বাট) খনে 
৪ তো লবজী 8 সোল! ছোট এলাঠের দানা 
তিন অন] জ্পান্ত লৰজ্জ দেভ্ভ আন] দাঁরু চিনি 
লঙ্কা দেন ভোল' তেজপাঁড 411৮ খানি, বাতাস! 
এক তোল] ও শ্বাড়াই সের জলের আৰশ্যক। 
পঁথমে সান গুলিকে ভুলো করিয়) কুটিবে, 
এৰং এক তোলা লবণ॥ এক তোলা হলুদ্দ এক 
তোলা ধনে,সমন্ত টুকুন লন্কা ও কিরে মরিচ 
বাটা এবং সরিষার তেল টুকুন তাহাতে দিয়! 
উত্তমরূপে চ্টকাইৰে। পরে এক খান! গ্রামচ। 
কিঅন্র ক্ছু চাঁপা দিয়! আধ ঘণ্টাঁটাক রাখির 
দিবে। আলু গুলিকে আধ ভাজা করিয়া স্বতন্ত্র 
পাত্রে বাখৰে। তাঁহার পর উন্ুনে হা্ডি চড়া- 
ইঞ্জা তাহাতে দ্ঘে দ্রিবে, এবং গোউ1 কয়েক তেজ- 
পাত ও লবজ তাহাহে ভাঁজবে। যখন ঘিেহষই্টতে 
ধোয়া বহির্গত হইতেছে দেখিবে ! সেই মাস 
গুলি তাহাতে দিয়া একবার উত্তদরপে নাছ! 


৮০ | গাক-্প্রণালা। 


সর] ঢাঝিয়া দিৰে, গু বেশ করিয়া আচ দিতে 
খাকিবে | যখন দেখিৰে মাংস হুইতে জল বছি- 
গতি হুইয়! সেই জল জরিয়। প্রিয়াছে, সেই সময় 
জল ঢাঁলিয়! দিবে, এবং ফুটিবার মুখে গরষ 
সম! ব্যতীত আর ২ বাটা মসলা, বাকী লবণ 
টুকুন ও আল্লু তাহাতে নিক্ষেপ কারবে, এবং 
জাল কমাইয়] মৃদু আচে সিদ্ব করিতে থাকিবে। 
যখন দে'খৰে মাংস ৰেশ সুসিদ্ধ হয়াছে, হাড় 

হইতে ষাংদ আপনি ছাড়ুরা অসিতে ছে, সেই 
সঙ্গয় গ্ররর সললা ও বাণী ঘি টুকুন ঢা;লয়া দিয় 
নাষাইবে | সাধারণতঃ এইবপ্‌ প্রণালীভে মাংসের 
কালিয়া এভত হইয়া থাকে। 


মাংসের তর্ভ]। 


সাংসের তর্ত! প্রত করিতে হুইলে নিল 
লিখিত উপকরণ গুলি সংগ্রহ করিভে হয়। 

যদি /১ সের মাংস হয়, তাহা হইলে এক 
পোয়া ঘ্বৃত, এক পোঁন। দাধ, দুই আনা চিনি) 
দুই অনা! ছোট এলাচ, দেড় আনা লব দেড় 
তোলা আদা বাটা দুই তোলা ধনে বাটা ও তিল 
তোঁপা লবণের আবশ্যক । 


সন্দেশ ও শ্লিটাই। ৮৩ 








ধুৰ কচি পাঁচার সাংস হইলে ভর্তা উত্ভ 
হইয়া থাকে। প্রথঙ্ে মান হইসে হাড় গুজি 
বাছিয়' ফেলিৰে | তীঁন্ার পর ভনুনে হাড়ি 
টাপাইয়া ঘি ঢালিয়া দিৰে) এবং গ্যাজলা মরিয় 
গেলে জ্আদার কুচি ও লবঙ্গ গুলি স্ভাহাতে দিয়! 
নাভিতে খাকিৰে। যখন সেগুলি বেশ ভাজা 
হইয়াছে, সেই সময় সাংল গুলি ভাহাছে নিক্ষেপ 
করিয়া নাড়িত্ে থাকিবে । মাংস গুলির রং 
উফ বাদামি হইলে ধনে বাটা ও লবণ পরিষাণ 
সতন জলে গুলিয়া তহোতে দিবে, এবং সরা 
ঘারাঁয় হাঁড়ির যুখ ঢাকিয়া রাখিবে। বেশ 
স্রসিত্ব হইলে পোস্ত দান! বাটা ও বাদাম ৰাঁট। 
ভাহাতে দিয়া নাঁমাইৰে। ভাঁহার পর অন্য 
একটা পাত্র ভনুনে ছড়াইয়া তি চালিরা দিবে, 
এবং গ্যাজল1 মরিয়। গেলে সিদ্ধ কর। সাস গুলি 
ঢাঁলিয়া দিবে, ও দৈই টুকুন ও চিপি এই সয় 
দিবে, ৰেশ ফুটিভ আরম্ভ করিলে, বাকী ঘি ও 
প্ররম মসলা শাা'ত দিয়া নামায়! ফেলিৰে 
বৌ” খাকিলে ভর্তা তেমন শুত্বাদ হয় না, সেই 
জন্য আক জজ. দিবে ৭1। 


০০০১১ 


৮২. পাক-প্রণালী | 


৮ জাজ পরা প্প্ি 


বাসের কোণ । 

এক্ষণে কৌঁপ্তা প্রতত ক্রিবার প্রপালী লিখিভ 
হইতেছে । 

থুব কচি সাংদ এক নর ঘ্বৃত আধ সের ডি 
৫টা বেসঙ্গ এক ছটাঁক পোস্ত বাটা ২ সোল 
বাদা্ বঈ1২ তোলা লঙ্কা বাঁট। দুই তোল! 
লবঙ্গ বাঁচা ছুই তোলা ধনে বাটা দ্ভিন তোলা 
ছোট এলাচ গুড়া চারি আনা, আদা বাটা ২ 
তোলা হলুদ ৰাট|২ তোলা ও লবণ চিন 
তোল ।। | 
প্রধষে মাংস কেজলে সিঞ্ধ করিয়া হাঁভ্‌ 
বাছিয়] ফেলবে, এবং বেসম ও যাবতীয় বাটা 
সসল1 গুলি লবণ এৰং বাদাম পৌঁস্ত বাটা ও 
ডিমের হলদে অংশ টুকুন শিশাইয়া বেশ করিয়! 
ঢটকাইবে। তাঁহার পর কুড়ায় ঘি চডাইয়! 
গ্যাঞ্জলা মরিয়া গেলে €পেই জেসানো হাস 
গুলি লাস্ভলাইয়৷ লইব্বে। তাহা হুইলে উত্তম 
কোন শ্রস্থত হইনে। 





সন্দেশ ও মিটাই। ৮৩ 


স্পা পপপ্পা পজাপাপ 


মাংসের অয্প। 

সাংস /১ সের ধনে ৰাটা ২ তোলা লব্ধ 
৪ ভোণা গ্লোল মরিচ আধ তোলা দধি এক 
পোয়া, হলুদ ২ সেনা সরিষা! ৪ আন! সৃত্ড 
আড়াই ছটাক ভেছুল ৪ ভে” দারু চিনি সিকি 
ভোর ছোট এলাচ ছুই আনা পগৌঁলপ জল * 
তোলা জল দেড় .সর। 

ষে ক্সপ প্রণাঁপীক্ষে কা'লয়ে রাখিন্ডে হয় সেই 
রূপে রাখিবে, এৰং লীতলাইৰা” পুব্বে গোলাপ 
জলে তেতুল গুলিয়। (চনি সিশিত্ করিয়া দিবে। 
ভাঁহ! হইলে হ্বাংসের অল্প প্রত হইবে। 





মাসের কইুলেট। 

যদি /১ সের মাংস হত, ভাঁহা হইলে ১ 
তোলা হলুদ ১1 তোপ] জিরে অর্িচ, তিন 
তোলা ধনে তিন তোল! লবণ, নিকি ভরি লবঙ্গ 
৮% শোর দাকরু চিনি ৮ আন] ছোট এলাচ ও কিছু 
বিস্কুটের গুড়োর আৰশ্যক | 

দাবনার মাল হইলে উত্তম কটলেট হইয়! 
থাকে । প্রথমে মাংসের বড় ২ হাড় ৰাহির করিয়। 
ফেলিৰে, ও খুৰ মিহি করিয়া থুড়িৰে। তাহার 


৮৪ পাৰ-প্রণালী। 


পর”১ পের জলে এ সাংসছি লিদ্ধ করিয়া এ 
সসম্ত সলল1 গুড়ো করিয়া! লবণ সহ তাহাতে 
দিয়া ডদ্তধরপে চটকাঁইৰে। পরে, যে রূপ লুচির 
লেচি কাঁটে, সেইরপ লেছির ন্যায় কাটিয়া ঈষৎ 
চেপা করিবে, এবং দুপিকে সেই বিস্ব,টের গুড় 
মাখাইস্ব' ঘিরে ভাঞ্জিবে, ঈষত বাদামি রং হইলে 
নামাইৰে। সাংসের অন্যান্য খাদ্যের সধ্যে এই 
কটুলেট নিতান্ত ভপাদের হুইয়| থাকে। সেই 
জম্য অ.নকে ইহা! খাইতে তাল বাসিয় থার্কেন। 


সাংসের রোষ্ট। 7. 

ইহ] ইত্রাঁজি খাদ্য আমাদের দেশে ও প্রকার 
প্রপালীতে ম্যৎস প্রশ্তভ করিৰাঁর রীতি প্রচলন 
নাই। ইত্রাজের! গত্যন্ত মাংস শ্রিয় বটে, 
কিন্ত সিদ্ধ ও দক! ভিন্ন আর কোন প্রকার 
রন্ধন এণাশী তাহারা পরিজ্ঞাত নহে। আজ 
কাঁপ আমাদের দেশের যুবক বৃন্দ ইংরাজি ভাৰে 
বিভোর হইয়। আছে। তাহাদের খাঁদ্য প্রণাণী 
নিতান্ত উপাদেয় ও রসন! তৃপ্ত কর বলিঘ্া বোধ 
করিয়। থাকে, দেই জন্য মা'সের রো লিখিত 
হ্হ্ল | | 


সনদে ও নিটাই | ৮৫ 


পে ও বাপ্পি 


দ্লাবান। বা ঘাড়ের এক খণ্ড, আস্তে সাং কে 
লবণ ভিন্ন আর সমস্ত গুড়ো মসলা সাঁখাইয়! 
একট লোহার সিকেতে বিষ্ধ করিবে | লীচেতে 
প্রচুর পরিমাণে কাটের কয়লায় আগুণ করিবে, 
এবং এক জন সেই সিক বিদ্ধ মাংস সেই আগু- 
ণের উপরে গ্ছান্তে ২ ঘুরাইতে থকিনে, আর 
এক গন কোটা ২ করিয়া তাঁগার উপর ঘি 
ঢালিতে থাকিবে, এইবীপ করিতে ২ যখন মাংসের 
রংকআারসোপার ন্যাঁয় হইবে, তেই সময় বুবিবে 
ষে রোষ্ট প্রর্তত হইয়াছে। তাঁহার পর ছুরি 
দাবার খণ্ড ২ করিয়া কাটিয়া পরিবেশন করিবে, 
এব খাইবার সময় লবণ ও মরিচ গুড়া মিশ্রিত 
করিয়! লইবে। 





তিতাসে 


মাংসের গেরেল। 

ই] ও ইংরাজি খাদ্য, এক্ষণে ইহার প্রস্তুত 
প্রণালী লিখিত হইতেছে। 

যদি /১ সের মাংস হয় তাহ! হইলে ১ তোলা 
হলুপ ১। তোলা জিরে মরিচ তিন তোলা ধনে, 
২ তোল! আঁদ| বাটা ১ তোলা পিয়াজ বাট! 
ই তালা দধি, তিন তোলা লবণ ৪ আনা লব 

॥.% ) 


৮৬ পালা । 


০ শিস 





খারাপ 


দুই আনা ছার চি'ন ও চুই আনা ছোট এলাচের 
আৰম্যৰক । 

প্রথমে মাসকে চাহি আনুন চওড়। ও ছয় 
আনুল লঙ্বা করিয়া শ্লাইদ কাটিৰে। তাহার 'পর 
এই সন্ত মসলা গুড়া কার] প্রত্যেক নাইসের 
উপর পিটে ভদ্ভসরপে মাথাইবে। গ্লেরাপ দানি 
নাতে চক্রাকর এক প্রকার হজ আছে। সেছের 
উপর প্রচুর পরিমাণে দেশী কয়লার আগুণ করিয়া 
ভাঁহার ডপর এ গ্নেরাল দানি বলাইবে, এৰং 
ভাঙতে ঘি চালিত! সাংস গুলি সাজ্জাইয়। দিৰে। 
এক পিচ ৰাদাঙ্ি বং হইলে অন্য পট ফিরাইয়। 
দিবে । এইরপে উভয় পিট শুসিদ্ধ হইলে 
মাংসের গেরেল প্রষ্ডভ হইবে । 

দ্ধ পলানন। 

দধি প্লান পর্ব করিতে হইলে নিম লিখিত 
উপকরণ গুলি সংগ্রহ কারতে হয়। 

্াংস /১ সের চাউল “১ সের ভ্ৃ্ভ এক 
পোয়া দি আধ সের পাদ্ধি লেবু একট। আদ! 
২ তোলা, ধনে ২ তোল! কেনে ঞ্জরে ১ তোনা 
ভেজ্স পাত ২ স্কোপ], লবণ চারি ভোল! সরিচ 


সন্দেশ ও মিষ্টাই। ৭ 


৪] তোলা, চোট এলাঁচ সিকি ভোর, লব 
দিকি ভোর, ও চাঁরু ছিনি আঁধ আন! আবঞ্খ্যক | 
বেশ করিয়া! মাংস গলি থুড়িয়া ফেলিবে, 
তাহার পর একট! পুটলিতে এ সমস্ত মসল! 
পুরিয়া তার তখনি জাল প্রত কর, এবং সেই 
অনেযাংস মিষ্ধ করিয়া মাংস ও জুল, আন্দাজ 
করিয়া রার্ধখ। মাংস গুলি ১ ছটাক ঘিতে সাভলা- 
ইয়া লও তাহার পরে একটী পালে তেজ- 
পাতা, সাজাইবে, ও কান কিনে ছুড়াইয়া দিবে, 
ভাহাস্তে মাস গুলি সাজা, ও গঈরষ সসলা। 
চর্ণ করিয়া দাও । তাহার পর তাহার উপর 
চাউল গুলি দাও ও সেই দখি ও আখনি জল 
পিয়া আচে বসাও। আঁধনিঘ্ব হইলে লেবুর 
রস ভাহাতে দাও, ও বাকী ঘি টুকুন দিয়া দমে 
বসাহবে, সাঁহ। হইলেই দধি পলান্ন প্রস্ত হুইবে। 
ইহার আন্বাদন নিতান্ত সধুর হইয়। থাকে । 


0৮৮০০ ৩০ পরার 


কমলা ৫ বুর পলার। 
কমলা লেবুর কোরা /১ সের কমলা লেবুর 
রস আধ সের'টিনি আধ পৌর চাউল আধ 
সের ঘৃত ১ /পায়া, ছোট এলাঞ্জের দানা ছুই 


৮৮ পাক-প্রণালা 


আন", দার চিনি ছুই আনা জ্বন্ দুই আনা, 
কিস্ফ্দি আধ তোলা, বাদাম ১ ভোলা পেস্ত 
এক তোল! জাঁকরান দুই আনা, ক্ষীর আধ পোয়। 
লবঙ্গ দুই পোল! ও জল এক সের। | 

প্র্থমে হাদ্াম কিসমিস ও পেস্তা গুলি 
ঘিতে ভাজিবে। তাঁহার পর আধ পৌঁয়া ঘি 
চড়"ইয়া গরম ঙ্সলা গুপি ভাঁজিবে, গরে এই 
স্বতে চাল গুলি চালিত দাও, আধ ভাজ 
হইলে লেবুর রস দিবে পরে গরম মসল ও'লনণ। 
দিয়! সর়ার হ্থারায় হাঁড়ির সুখ বন্ধ কর, ও খুব 
যব জাল দাও। যখব দেখবে চাউল গুলি 
বুসিদ্ব ছঃয়াছে সেই লয় ল্ব্ কোর বাদাম, 
পেন্ত! কিস্জিসক্ষীর ও চিনি ভাঁাভে চা পায় 
দাও, ও ভন্ুন ছইতে নাইয়া দমে বলাইয়া 
রাখ, তাহা হুই.ল কসলান ৰা ক্গলা শেবুর 
পলান্ন প্রস্তুত হইবে 


ক্বানারমের চাটনি | 
আনারন কোট! /১ মের কলিচুন ১ ভোলা, 
হলুদ বাট! এক ছোঁল। লেবুর রস-১ ছটা কিসৃ- 
মিন আধ পোয়া চিনি আধ পোয়া সগ্ষি। এক 


সন্দেশ ও হিটাই! ৮৯ 


আনা, সরিষা ৰাটা ভিন তোলা, এপাচ দানা 
তিন ক্ষোলা ও দ্বৃত আধ ছুটাক। 

প্রথমে আনারন গুলি ছাড়াইয়া ডুষো! ভুসে। 
করিয্বা কুটিৰে এবং কাল চুন মাধাইয়। ধুইয়। 
ফেলিবে পরে সে গুলিকে পুনরায় হলুদ মাখা- 
ইন্না ধুইবে | তাঁহার পর জলে সেই আঁদারস 
গুল পিদ্ব করিবে। সু'সদ্ধ হুইশে তাহাতে 
লেবুর রন ও কিস্হিস ফেলিয়! দ্রিৰে। পরে 
অন্য একট! পান উনুনে চড়্াইয়া ছোট এসাচের 
দান] ও লরষে ফোড়ন দিবে । দ্বিয়ের গ্যান্সলা 
মরিয়্] গ্লেলে তাহাতে মিম্ধ করা আনারস গুপি 
চালিকা! দিবে, ফুটিতে আরম করিশে চিছ্ি দিবে, 
ও €1৬ ত্রিনিট বালে রাখিয়া নাঙগাইয়। ফেলবে | 
ভাঙা হইলেই উত্তম আনারসের চাটনি প্রস্তত 
হইবে । আন্যান্য চাটনি এই আনারসের চাট,ন 
সমধিক মুখ প্রিম্ন ছইন্ধা খাকে। 

_ ব্বালুর চাঁট.নি। 

প্রথমে জানু গুলিরে ডুমো ২ করিয়া ঝুিবে, 
এবং অঙ্গ হুলুপ মাথাই ধুইয়া ফেলিৰে । 
তাহার পর হাতি উনুনে অলাইয়া তে আন্তো 


বি 


১০ পাঁক-প্রণালী। 


গোটা দুই লঙ্কা! পাচ ফোড়ন ও সরষে ফোড়ন 
দিবে, ও তেলের গ্যাজল' ম'রয়' গেলে, আল 
গুল তাহাতে দিয়! আধ ভাঁজ] করিজে। পরে 
পরিহ্নাপ মত জল ভেতৃল গু'লয়। তাহাতে দিৰে। 
বেশ! ফুচিতে থাঁফলে লবণ দিয়া নামাইৰে। 


পুদিন! সাঁঞ্চের চাট নি। 

পুঁদিনামীক এক ছুটাক একট! পাতি লেবু, 
লঙ্কা ২৩ট1 লবন্ত চূর্ণ এক আনা, তেতুল আধ 
ছটাক, চিনি ভুই তৌলা, ও লবখ চারি তোলা। 

গ্রধসে পুর্নাসাক গুলি যে আধ ৰাটা 
বরিয্বা লেবুর রস ছাড়া আর ২ সমস্ত মনল চুর্দ 
ও. লবণ কিয় উদ্ভঘ কপে চউকাঁইবে | যখন 
দেখিবে বেশ মিশ্রিত হইয়াছে, মেই সঙ্গয় সামান্য 
জলে তেতুল গুলিরা চিনি ও লেবুর রস সহ 
তাহাতে দিবে, ও উত্তপ্তরপে গিশ্রিড করিয়! 
ফেলিবে তাহা হইলেই পুদিনার চাটনি প্রত্তত 
হইবে। এই পুদিনার চাটনি অধ্িতে পাক 
করিবার জেষন আবশ্যর হয় না। কী অবস্থায় 
বেগ জুতার হৃইয়। থাকে | 
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আমড়ার চাট নি। 

কচি ২ আড়াঁর উত্তঘ চাটনি হইয়া থাকে। 
প্রথমে আমড়! গুলি কুটিঘা অল্প হলুদ মাথায় 
ধুষ্টয়া ফেলিবে। পরে হাড়িতে ভ্ভেল দিয়! 
তাঁঙাতে গ্গাচ ফোড়ন ও সরিষী ফোড়ন দিবে। 
কেল পাকিয়া উঠিলে তাহাতে আমড়া গুলি 
সাতলউবে। যখন দ্বেখিবে আমড়া গুলি রং 
বাদুখি হক্টয়াছে সেই সময় পোঁস্তদানা বাটা জল 
গুণিয়া তাহাতে দিবে। বেশ ফুটিতে আর্ত 
করিলে পরিমাণ মত লবণ ও চিনি দিবে, ও পাতি 
€লবুর রল তাহাতে দিয়া নামাইবে | এই আম, 
ডার চান নিতাত্ত যুখ প্রিয় ছইয়া থাকে। 
«মনি কি যাহার অরুচী হইয়াছে, তাহার ও রূচী 
হয়। 


কালু বখরার চাট নি। 
গ্রথাম একী পাত্রে আলু বখরা গুলি 
ভিজাই্টয়া রাঁখেবে। তাহার পর হাড়িতে ভেল 
চড়াইয়া, সরষে ও গ12 ফোড়ন দিবে । তেল 
বেশ পাকিয়া উঠিলে কতক গুনি কিজ্নিল 
তাহাভে দিবে, তথ ভাজ] হইলে. আলুবাখর। 


৯২.  পাক-্প্রণালী। 


জলে গুলিয়! তাহাতে দিবে। বেশ ফুটিতে 
আরম্ত করিলে অল্প পরিমাণ বাটা ছলুদ লবণ ও 
চিনি নিক্ষেপ করিবে। জল মরিয়া কাঁই ২ 
হইলে নামাইয়া রাখিবে। 
পায়স। 
কামিনী ধানের. চাউপের উতকৃউ পারদ 
ইইয়। থাঁকে। অনেকে হাজির পায়ন প্রস্তত 
করিয়া] থাকেন, কিন্তু চাউলের পায়সের ন্যায় 
তাহার আন্বাদন হয় না। 
উত্তম পায়ন রদ্ধন করিতে হইলে /১ সের 
থা সুপ্ধ আধ পোর! চাউল, আড়াই পো 
বাতান1 এক ছষ্টাক ঘ্বভ ৪ তোলা ছাঁড়ানে! বাদাম 
৩ তোল। কিস্মিল ২ তোল। পেম্তা, % ভোর 
ছোট এলাছের গুড় ও নামানা একটু কপূররের 
আবশ্যক। | 
প্রথমে চাউল গুপিরে অল্প জলে সিদ্ধ করিতে 
চড়াইবে। আধ লিদ্ব হইলে ঘ্বত টুকুন ভাহাতে 
দিবে, এবং ক্রমে ক্রমে ছুষ্ধ তাহাতে খাওয়া- 
ইবে। যখন বেশ ফুটিতে থাকেবে সেই সময় 
প্রথমে বাঙামা ও পঞ্ছে বাদাম কিদুমিন পেন্তা 
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তাহাতে নিক্ষেপ করিবে, ও উত্তমরূপে কাটি 
গ্িভে থাকিবে । কারণ ল! ধরিয়। গ্রেগে পায়ল 
নিস্ান্ত বিদ্বাদ ও ছূঠন্ধ যুক্ত হইয়া থাকে। 
সাহার পর যখন দেখিবে পায়স বেন ছন ছই- 
যাছে, দেই মসয় এলাচের গুতো ও কণুর টুকুন 
দিয়া নাষাইজে | অুজির পায়সও অবিকল এই 
রণ প্রণালীছ্ছে প্রত হইয়া থাকে। জুৰে 
প্রথমে ঘি দিয়া সুজি গুলি স্ভাজিয়া লঙয়। 
কর্তধ্য। আহাদের দেশে অনেক প্রকার পিক 
প্রস্তুত প্রণালী প্রচলিত আডে | হিষ্টার আধ্যা- 
য়ের শেষ তাখে লে লকল উল্লোথিত্ত হইবে । 


$0িবিকিলসথসসে 


পঞ্চয অধ্যায় । 


বিবিধ মিষটীন্প্রস্তত প্রণালী । 
 ফুলকো লুচি প্রন্তত্ব করণ । 
এক পের ময়দায় ১ ছটাক ঘ্বিষ়্ের সয়ান দিয়! 
গাঁখিতে হইবে পয়ে এক খাঁনি ৰার কোসে 
পরিমাণ অত জল দিয়া দলিতে হইবে । যখন 
দেখিবে ময়দা মাখা ত্রিক ছইয়াছে, তখন ছোটং 
গুলি পাকাইবে। আদন্তর ত'হা ৰেলয়া মৃত 


৯৪ পাঁকস্প্রণলী 


ভাজিলে উত্তম ফুলকে সুচি প্রস্থ হইবে। 
তবে অব্যান/ লুচি পক্ষ! ইছার আকার, 
কিবিওৎ ছোট হও আৰ | 


ূ থানা: 781 

ধাঁস্তার লুচি জিদ এইলে /১ লের সয়" 
দায় দেড় ছচাক ময়ান দিয় সাখিবে, পরে গাওয়। 
ঘুতে একটু কড়া করিয়া ভাজিবে। একেবারে 
২৩ ধানির আরধক খোলায় দিতে আ। ভাজা 
হইলে একটী বাঁটির উপর চুপভ্ি বসাইয়। 
ভা লুচিগুলি বাঁখিবে তাছা হইলে জুচির 
গা হইতে ঘি ধরিক়্া পড়িবে । অন্যান্য লুচি 
অশে€1 এই খান্তার লুচি নিষ্ভাত্ত উপাদেয় হইয়া 
থাকে দন্ত হীন রৃদ্ধের ছবধি পদায়ালে 
আকার ক্িতে পারিবে । 

ফচুরি প্রস্তত প্রণালী । 

উত্তম কচুরি প্রত করিতে হইলে /১ ফের 
শ্য়দীন আধ শোয়া ময়ান পিৰে, ময়ান দিয়া 
উত্তমক্সপে টাঁসিবে, অনম্তর ছোট ২ লেচী কাটিয়া 
তাহাতে পুর দিৰে। পুরের় জন্য এক পো! 
(ছাঁলার ডাল সিঘ্ব করিবে। পরে তাহাতে 
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শপ পপি পাশ পপ শেপ পিপি স্লিপ পা শপ পপি 


রঃ জরা মৌরী ও লবণ মিশাইয়া পুর প্রস্তুত 
করিবে । ভাহার পর দেই লেচী গুলিতে খোল 
করিরা তাহার মধ্যে পুর দিয়] হুখ ছায়া দিবে, 
এবং ঈষৎ চেপা। করিয়া ঘ্িতে ভাজিয়া 
ফেলিৰে। তাহা হইলে কচুরি প্রর্তত হইৰে। 
ৰস কচুরি। | 

অন্য কচুরি অপেক্ষা! বন্ড কচুরি প্রস্তত প্রণা- 
লীর প্রতেদ আছে । প্রথমে কপায়ের ডাশ 
ভিজাইয়া কাচা বাটিতে হুইবে। পরে সৌরী 
কৃষও জ্পীর! তেঞ্জ পাত স্কাহাতে দিয়া খিতে 
ভাঞ্জিয়া লইবে, তাহা হুইশে বড় ক্চুরির পুর 
প্রশ্বস্ভ হইবে । অনেকে.এই পুরের সঙ্জে শাষান্য 
হিং মিশীইয়া থাঁকেন। পু প্রততত হক্লে ৮১ 
জের ময়দায় এক পোয়া ঘিয়ের ময়াশ দিয়া খুৰ 
টাসিৰে। তাহার পর লেচী কাচিজা তাহার 
খোপ করিবে, এবং তাহার হধ্যে পুর দিয়া মুখ 
বন্ধ করিবে । তাহার প্র তাহাতে চাঁপাড়াইয়! 
দ্বতে ভাঞ্জিবে | এই কচুরির আন্বাদন নিতান্ত 
মধুর হইয়া খাকে। 

1সঙ্গেড়া শ্রভত প্রণালী | 
প্রপ্মে আনু লি করিয়া তাহার খোল। 


২৬ পাকশ্প্রণালী।. 


ছ ভাইয়া ফেলিবে। পরে কাপ জীরা সৌরি 
অরিচ গস] ও লৰণ জানুে, মিশাইয়া পুর প্রস্তুত 
করিয়া রাখিবে। ত. হার পর /১'তলর সদায় 
এক ছটাক ময়ান দিয়া বাখিবে, মাখা হইলে 
বৰেলিয। ছুরি দিয়! কাঁটিবে, এবং ভাহান্ে চোঙ্গা 
প্রস্থ্ভ করিয়া ভাঁহার মধ্যে সেই আলুর পুর 
দিৰে ও কলের হাত দিয়! ভাছার চারি দিক 
আটিক়া দিতে হইযে। তাহার পর একটু কড়া 
করিয়া! দ্বিঘে ভায়া ফেলিবে তাহা হ্ঈলে 
সিম্েতা প্রতৃস্ক হইবে । ইহার আব্মাদন অতি 
উত্ভষ হইয়া থাকে । 
সা প্রস্তত প্রশাশী। 

এক দের বেস জলে গুশিয়া উত্তমরূপে 
ফেনাইবে, ফেদানো। শেষ হইলে, কড়া আচে 
বপাক্কষা তাহাতে ঘি ঢালিবে এবং ঘি পাকিয়া 
উঠিলে, এক খানি বাঞজ্জর] ধরিয়া তাহাতে এ 
বেসম দিবে, তাহা! হইলে শুতোর আকারে, 
বেসম ঘবভে পড়িবে । বখন দেখিবে সে গুল 
বেশ.দাল হইয়াছে, সেই সময় উঠাইবে। তাহা 
হুইলে দাউ তাজ! হুইবে। ইহা! একটু কড়া 
করিয়া কাজ! কর্তব্য | 
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পাপর ভাঁজবার প্রণাশী। 

মুগ কিন্গা স্টর দালে পাপর প্রস্তত হইয়া 
খাকে। ভিন পোয়1 দাল সিদ্ধ কার] বাচিয়া 
ফেলিবে, পরে এক পোয়া মিহি বেলষয মিশা- 
ইয়া উদ্ভমরপে টাসিবে। যখন দেখিবৰে বেশ 
চি খাঁরয়াছে, সেই সময় কৃষজীর। গোণ্মরিচ 
ও মৌরী ভাহাকে মিশাইযে প্রবং রুচীর গ্তায় 
পাতল] করিয্বা বেলিবে, তাহ! হইলেই কাচা 
পাপর প্রস্তুত হইবে, অনষ্তর এ পাপর স্ত্তে 
কিন্বা স্ভৈলে ভাজিয়। ফেপিলে গাপর ভাঁজ! 
হুইবে। পাপর ভাজ খাইতে অভি হুন্যাদ 
হুইয়] ধাকে। | 


ঝাঁপ বন্ড! প্রস্তত্ধ প্রণালী। 

অধ সের বষ্টর দাল ভিজাইয়া ৰাির! 
ফেপিবে এবং কিছু বাস্তো ছে'লার দাঁল 
তাহার সহিত িশ্পাইবে। ভাহার.পর তাহাতে 
পরিমাণ মত লক্কা। বাট, লবণ ও আত্তে গ্রোল- 
যরিচ (দয়! খুব ফেণাইবে | ভতস্তসরপে ফেপালো! 
হইলে একখানি কড়া চে চড়াইয়। তাহাকে 
ঘি চাল্িবে, ঘি পাকিয়া উঠিলে এ ফেণানো। 
( ৯) 


৯৮: পাক-প্রণালী | 

| রনি 
দাল বীর আকারে তাহাতে ফেলিৰে, ও 
একটু কতা করিয়া তাঁজিবে। এই ঝাশবড! 
ঘি কিছ্বা ভেলে হইতে পারে, শুরা হচ্ছা 
করিলে সকল গৃহস্থ ইহা ছে প্রস্তত করিতে 
পারিবেন। 


নিমৃকি প্রস্তভ প্রণালী। 
এক সের ধয়দায় এক পোয়া রুতের সয়ান 

দিয়া টার্সিক্তে থাকিবে, এবং তাহাতে কৃষ্ণতজীর। 
লবণ ও তিলগ্ভাকাতে বিশাইবেন 1 তাহার পর 
গুটি .. কাঁচিয়া। বোলবে, এবং কড়া করিয়। 
তিতে ভাজিয়। ভেলিৰে | তাস! হইলেই নিমকি 
প্রত হহবে। 

পাউনাই নিমৃকি। 

: রয়ুদা! এক সের হুক্ি এক পোয়া বেসত্ব এক 
পোয়া, এবং কৃষ্ণজীর' তিল লবণ একক 
মিশাইয়া টাসিতে হইবে। তাহার পর এক- 
খানি বারকোসে ফেলিয়! ছুরির দ্বারা বরফির 
কারে কাটি] খিভে ভাজিবে, এই নিমৃদ্ধি, 
বাতিজ্পয় মুখ ভ্রির হইয়! থাকে। 


সন্দেশ ও কিাই। ৯৯ 


গজ প্রত প্রণালী । 

ভাল গজা করিতে হইলে এক লের সংদায় 
পক পোয়। ঘিয়ের ময়ান দিতে হুর) এবং কাই 
কট করিয। নেই ময়দা যার্থিয়া তাহাতে কৃষও- 
তিল ও জিরা নিশাইবে। পরে গ্রোশ গ্লোল 
করিয়া হাতে পাকাইবে' ভ্বাহার পর সে 
গুলি কড়া কারয়! ঘি.ত্ব তাবে, ও চিনির 
পাক1 রস প্রত্বত করিয়া সেই গুলি তানাতে 
চালিস! দিৰে এবং খানিকক্ষণ চালিয়া রাখিবে 
হখন দেখিবে গঞ্জ! গুলিতে রস প্রবেশ করি- 
যাছে, সেই সঙ্য় রদ বরাইর] তুলির! ফেলি.ব, 
তাহা হইলে উম গন্জা প্রস্তুত হইবে । 


বালুসাই প্রশ্বস্ত প্রণালী । 

বাঁলুসাইতে এক সের ময়দায় এক পোয়। 
সয়ান দিতে হয়। য়ান দৌওয়1 সয়দা মাথি- 
বার লময় ভাঁগাতে ১০1১২ ছোট এলাচের গুদ্ব! 
ও সামান্য কপুর সিশাইয়। দিবে । সয়দা উত্তম 
রূপ টাস! হুইল, গ্রোল গ্লোল লেট কাঁচীবে, 
এবং আঙ্গুল গিল্না ধ্যস্থলে একটু চেপ1 করিয়! 
দিবে, বাহার পর গঞ্জারন্যাত্ ঘেতে তাজ! 


১৪০ 4 পাকস্প্রণালী। 





চিনির রলে ফেন্লিলে  বালুসাই প্রন্ত হইয়া 
থাকে, গজ! অপেক্ষা বালুলাইয়ের আন্মাদন 
আরে! ভত্তম হয়৷ খাকে। 


বদে প্রস্তুত প্রণালী । 
বড় বদে প্রস্তর করিতে হইলে এক লের 
তুর্জির সঙ্গে এক সের সবেদ! নিশাইয়। জলে 
গুঁলিবে। ভাছার পর কড়ার ঘি চঙাইয়! বত 
ছেদ! ৰিশিষ্ই বাজরিতে সেট গ্লোলা গিয়া বনে 
ছাড়িতে খাকিরে | যখন দেখিৰে কড়াতে বঙছে 
ল'ল হুউয়! ভঠিয়াছে, সেই সময় বাজারণ দিয়! 
ভুলির! চিনির ৪সে ফেলিৰে ও বেশ করিয়া 
নায়! তানাতে রস প্রবেশ করাঙ্কৰে। তানু। 
ইইলেই বড় বদে প্রস্তত ধইবে। 
জিটাই প্রত প্রণালী । 
বে প্রস্কত ' করিতে পারিলে, ক্িঠাই 
তৈয়ারি কর! বন্ধু কঠিন হইবে লা। বদে গোলা- 
কার করিয়। ছাড়, পাকাষ্টলেই, সিটাই প্রত্তত 
কর! হঃল। তত দের রন অপেক্ষা মিটাইয়ের 
রদ আরা। একটু গ্রাড় হগয়। আবশ্যক। কলড 


সন্দেশ ও মিটাই | ১০৬ 


ধদে ও সিটাঙই প্রায় এক প্রকাঁর জিনিষ । একটু 
জল হাত দিয়া মিটাই বাধিতে হয়। 


পএএটিলনি ডি 


মিহি দান! প্রস্তুত প্রণালী । 
মিহি দান প্রন্তত করিতে হইপে দশ আন! 
বেনমের সঙ্গে ছয় অন। লবেদ। মিশাইয়া জলে 
গুলিবে, এবং খুব সরু ছিত্র বিশিষ্ট ঝাঁঞ্জরিতে 
বদে ভাজিয়া কাশির চিনির পাঁকা রসে ফেলিবে, 
ত।হার পর সে গুলি বারকোসে তু লগ রাখিবে, 
পরে সামান্য পরিযাণ ঘৃ্ জল যিশাইঃ একটা 
সালপাতার ঠোঙ্গা করিয়া গোল গোঁপ সেটাই 
বাখিবে এবং ছোট এলাচের দান।, গ্লোলমরিচ 
ও বাদম পেস্তা কিস্মিস্তাহাতে দিবে | ছাহ। 
হইলেই 1্হদীন! প্রস্ভত হইৰে। সকল প্রকার 
দিটইয়ের মপেক্ষ, ইহার আত্বানন উন্তন হৃইরু 
খাকে। | 
জিলাপী প্রস্তুত প্রণালী । 
সবেদ। এক পের ও সুজির খাষি এক পোয়া 
একত্র জল দিয়া গুলিবে। তান্বার পর হাতে 
করিয়া এ গোলা উত্তরণে ফেগাঁইবে, পরে 


১৪২. | পাক-প্রণালী। 


কড়ীতে তিন পৌধা ঘি চড়াইবে। যখন দেখি 
ঘি হইতে ধোয়া উঠিতেছে, যেই অঙয় একটী 
ছেদ! নারিকেল মালায় প্র গোল! প্ুরিস্বা ছিয়ের 
উপর জড়াইয়। জড়াইয়। ফেলিবে, একেবারে 
১০১২ খানি কমায় ফেলিবে, এবং এ লিট ও 
পিট করিয়! তাবে, যখন দেখিবে জিপাশির 
রং লাল হইয়াছে, দেই সময় তুশিয়া রঙে 
ফেলিয়া ঝাজরি দিয়! চোপরাইয়া! ধরিষে, তাহ! 
কইলে জিলাপী প্রস্তর হইবে। 





অম্বভি জিলাপী। 

আধ লের সবেদ ও এ* €লর সূদ্ধি একক 
করিয়া ৮1১০ গন তিজ্জাইয়া রাঁছিবে, তথ 
ছটাচ চুণর জল [দলে ২৩ দিনে খামি প্রস্থ 
ছইয়। থাকে । ভানার পর নুত্ধন মার্কিন কি 
অন্য কোন পুরু কাপড়ের মধ্যে ও খামি পুর 
খুব ছোট ছিদ্র করিবে, এবং আম্ততি আকাৰে 
জড়াইয়। আরত়াইয়! ঘ্বিতে ভাজবে। ভাজ। 
হইলে সে গুপি রসে ফেলিয়া বাজ দিয়! 
চাপিয়া ধরিবে। ভগ্স়রপে তাহার মধ্যে রস 
প্রবিষ্ট হইপে তুলিম্। রাখিবে | ভাহা হুইপেই 


সঙ্দেশ ও বিঠাই | ১৩৩ 


অমুতি প্রস্তত হইবে বাহারের জন্য অসতর 
লাল রং করিতে ইচ্ছা! হইংল গৌট| চেরেক 
নটকানের বিচি জে ভিজাইয়া, মেই জলটা, 
খামির সহিত মিশাইমা দিবে। 
ছানাবড়। প্রত প্রণালী । 

সকল প্রকার মিঠাইঞের মধ্যে ছানাবভ। 
অভি নুখাদ্য হইয়। থাকে, দশ দ্দান। সবেদার 
মজে ছয় আনা বিশাইয়া বেশ করিয়া বাটিয়। 
ফেলিবে, পরে ছাতে গোল গ্লোশ করিয়া ঘি-ত 
ভাজিয়। চিনির রসে ফেলয়া দিবে তাহা! হইপে 
ছানাবড়া প্রত হুইবে। 

ছানার যালপোঁর। প্রশ্তত প্রণালী। | 

অন্ধ দলের সংহদা। একপোয়! চিনির রস, 
এক পোয়া! ছানা] এক শের জলে গুলিবে. এবং 
আতন্তে। মরি5 ছোট এলা?চর গুড়া জীরেও কাবাৰ 
ছিথি তাহার সঙ্গে গিআত করিবে। অনস্তর 
ভা! স্বৃতে তা'গ: ১০১২ মিনিট চিনি রসে 
তিঞ্ ইয়া াখিবে, আঁছ1 হইলেই ছানার মাপে! 
প্রস্তত হু 


১৩৪ পাকশ্প্রণালী। 


খ্বোলাপ জাম প্রস্তুত এপাশী। 

আধসের ছানা ও আধ নের সবেদা এক 
সঙ্গে সিলাইৰে, বেশ! করিরা মিশ্র হই.ল ছোট 
ছোট গুটী কাটিয়া! গোল করিবে। তাহার পর 
সে গুলি চিনির রলে ফেলিয়া! পাক করিবে। 
আস্তে আান্তে সেগুলিকে রদ হইতে উঠাইয়। 
উত্তক্রদূপে দোঁবরা চিনি মাখাইবে, ভাহা হষ্ট- 
লেই গোলাপজাম প্রস্তত হইষে, ইহার ন্াস্বাদন্‌ 
আত ভভতম হইয়! থাকে। 

পানতুয়। প্রস্তত প্রণালী। 

মিষ্ঠান্সের মধ্যে পানতুয়া অতি উপাদেয় 
তইগ' থাকে। প্রায় সকলেই ইহার আগ্বাদন 
অধগত জাছেন, কিন্তু উহার প্রস্তর প্রণালী 
অনেকে জানেন না। কি ভপায়ে পানভুয়! 
প্রস্তুত হয়, তাহ! এক্ষণে লিখিত হইতেছে। 

প্রথমে এক সের চিন রস করিয়। জ্বলে 
চড়াষঈকবে, পরে জল মিশ্রিত দুখী দিয়! গা কাট।- 
হবে, যখন দেখিবে, রস বিজ বিল্গ করিয়া 
ফুটিতেছে, সেই সময রম নামাইয়! রাখিবে। 
তারপর ছানা উত্তমরূপে কাটিয়া দের. করা 


সন্দেশ ও স্িটাই। ২০৫ 





শক ছা সবেদ। জিতবে, এবং একটী করিয়া 
বড় এলাচের দানা দিয়া পানতুয়্া আকারে ইঈষং 
ম্থাা ছাবে পাকাইবে। পরে আধ সের তত 
জালে চড়উয়! “ফণ! মরিয়া গেলে সেগুপি 
তাহাতে জাকিয়া ফেলিবে। যখন দেখিবে 
ঈষৎ লাপ গাভ। 5ঈয় ছে, সেই সঙয় নামার! 
রলে ফেলিবে, তাই ১%লই পানতুয়। প্রস্তুত 
ক্ইবে। 





কাশীর ছানার শালপোয়। 

আহ সের সবেদ! এক পোয়! চিনির রম 
এক পের! ছাঁনা এক লের জলে গুলিয়! তাহাতে 
কাবাধ চিনি বড় এশাছের দানা ও গ্নোলষরিচ 
দিয়া উত্তমন্র:প ফেপাইহে। ভাহার পরিয়ে 
ভ্াঁজিয়! ১০ হির্টি চিনির রসে ভিজাটয়া 
রাখিবে, ভা! হষঈটলে ছ'নার হালপোয়া প্রস্ততত 
কৃ্টবে, উহা আশীব বুখাদ্য জয়] থাকে, উচ্ছ] 
করিলে সকাল হাহ প্রস্তর কিয়, নি তপ্ত 
বাধন ০৪ পাঁরেন | 





লা: রী প্রস্তক প্রণাশী। 
আধ সের হিসাষে ছ+না] ও লবেদ। একজে 


১০৬ পাক-প্রপালী। 


হিশ্পা্বে, তাহার পর ছোট ছোট গিট কাটিয়া 
চিনির বস পাক করিতে হুষ্টবে। পাকহুইলে 
রস ক্ঈতে, তুলিয়া দোৰণ চিনি সাধাইৰে। 
যন দেবিবে রল ঠাণ্ডা! হয়! গিম্বাছে, তখন 
রসমাধরীর গীষ্চে মিঃরির বুকনি ধরাইবে, এবং 
জন্য পান্জে ভুলিয়া রাখিবে, ংরপ প্রণাশীতে 
রসমধারী প্রস্তত কৃহয়া থাক । 


মিথুতি প্রন্তত প্রণালী । 

এক সের সবেদা আধ লের সম্পদ ও এক 
পোরা সুশ্ির খানি একলের গরম অলে গুলিৰে, 
পরে কড়াভে ঘিচত়াইয়! বদর ন্যায় বাবরি 
মিরা নিখুতির দানা! ছাঁড়িবে। তাজা! হইলে 
নেগুলি তুলিয়। চিনির রসে কেশিবে | ষখন 
দেখিয়ে গ্াছার মধ্যে উত্তমরূপে রস প্রবেশ 
করিয়াছে, সেই সময় সে গুলি তুপিয়া একটী 
ৰারকোসে রাঁখিবে, এবং বেশী করিয়! চটকাইৰে, 
তাহায় আক্স যত দির] মেঠাইয়ের মতন গোল 
গোল করিয়া ৰাধি:ব, তাঁহ। হইলেই নিখুতি 
প্রস্তুত হইৰে। 


সন্দেশ ও সিঠাই। ১৪ব 


খখদে। প্রস্তুত প্রণাঁলী। 

খাজ। জতি তুখাদ্য জিনিষ, ভবে ইহ 
গুত্তত কর স্ছজ নচছে;উত্তসস কারিকর ভিন্ন 
খাজা প্রস্তত করিতে পারে না। যে উপাস়ে 
খাঁজ। প্রস্তুত ইরা থাকে, হাছা মিমে লাখত 
হঈতেছে। 

ধাজ। প্রস্তুত করিত হইলে ধাসার অবশ্য ক। 
তদাভাবে একের নম্বরের উম অরদ1 
খুব, পাঁতল! কাপড়ে ছ।কিয়া নঙ্গলে চলিতে 
পারে। | | 

প্রথষে এক সের ময়দা] আধ পোয়া ঘিয়ের 
হয়ান দিয়া পরিষাণ মন্জ জে উত্তম করিয়! 
সাঁখিবে, ভাঁহার পর কাটের পাটার উপর দেই 
ঠাপা ময়দা! ফেলির। খুব পাতলা করির! 
বেল্িবে ৎ তাহার উপর ঘি দিয়া ছুষ্ভাজ কয়] 
এক ধার হইতে গুড়াইয়া ফোলিবে, পরে পুন- 
ফ্ার সেই রকস করিরা বেশিয়া ঘি দিয়া গুড়া- 
ইয়া ফেপিবে, এইরপ পুন পুন করিবে, যার 
আট রকম বেপিরা ঘি দির গুটাঁইবে, তাজ তত 
ভাল হইবে। তাহার পর ইচ্ছ] মন ছোট 
কিম্বা বন্তু লেচি কাটিয়া লুচির দ্যয় বেলিয!] 


১৪৮ পাঁক-প্রণালী 


স্বিন্ধে তাজিবে। উত্তরণে চাজা হইলে ভাজ 
গুলি সব খুলিয়া যাইবে, সেই সঙয় খাজা 
গুলি তুলিয়া! এক্টী চুপডিতে রাখিয়। দিবে, 
ডাহা হইলে ভিতরকার ঘি গুলি ধরিয়া যাই.ৰ; 
যখন দেখিবে ভি'কার সন্ত ঘি বরয়া 
গিয়াছে, সেই দয় সোট। চিনির রস বাবরি 
দিয়! হাজার উপর দিবে, «ই রল না দয়া 
গুকনে। খাতা অনেক দিন অবধি রাখা যায়। 
সঙ্দ আবশ্যক হইংৰ, সেই সময় খাজাতে 
পূর্বেধাক্ত রকষে রদ দিয়া লোকের পাঁতে পরি- 
রেশন করিবে। .ৰ্বান জেলার বাদদাইগ্রামে 
সত্য খাঁজ] হৈয়ারি হই; থাকে। উত্তম কারি- 
করের ছাভ ভিন্ন খাজ। স্ৈযার হয় না। 


সুগের বরফি । | | 
মৃগের বরক্ষি সৈয়ার করিতে হইলে নে 
লিখিত জিনিষ গুলি লংগ্রহ করিত্কে হয়? 


ছাট মুগ /ই দেয়, 
চিনি /২ সেক 
চা /১।৯ পাচ পোয়। 


মৌর্ির গুড়া]. আধো! 


শসপপিসপস্পপ পপ সস 


সঙ্গেশ ও খিঠাই। তি 


মরিচের গুড়া : . ছুই কোলা . 
ধনের গুড়! এক তরি 
জাফরাণ সিকি ভোলা! 
কিস্সিল ছুই স্ভোল। 
পেস্তা এক ভরি 
বাদাম আধ ছটাক . 


এই সকল ভ্রব্য গুলি প্রথমে খুব পরিস্কার 
করিঘ্া লইবে | ভাহাঁর পর একটী পাজের 
ঘি চালিয়া হাত দিয়া উদ্তমরপে ফেণানৰে, 
যখন দেখিবে,দ্বি টুকুন বেশ সাঁদা হইয়াছে, 
“সেই সয় মুগ যাটা মরিচের গুড়া ধনে বাদাম 
কিস্ঙিল প্রভৃতি তাহাস্সে সিশাইবে, এবং একটা 
কড়ায় করিয়া মুছুজ্ঞালে চড়াইবে, এবং তাঁড় 
দিয়া অনবরত নাড়িতে খাকিবে, যখন সে গুলির 
বর্ণ লাল হইবে, এবং চিনির পাকা রস প্রভভত 
করিক্ঝ। তাহাতে চালিয়া তাড়,র হারায় নাঁড়িতে 
থাকিবে । তাহার পর এক খানি পার্ক 
থালায় ঢালিয়! দিবে, এবং টাণ্ডা হইলে ছুরি 
ঘারাঁয় চৌকা ২ করিয়া বরফির আঙ্ারে কষাটিবে। 

এই মুগ্কেরবরকি অত হন্াহ্ ও পবিত্র ইহ 
জনায়াসে স*ল দেবতাকে লিবেদন কলা যাইতে 
(১০) 


$১৬. পাক-প্রণালা। 


পারে। পাক পাঁঠিকারা ইচ্ছা,করিলে অশায়াসে 
ইহা গ্নহে প্রস্তুত করিয়া আহার করিতে পারেন। 
তিল পেশ্বরি। 

এই তিল পটেশ্বরি নিভাস্ত মুখ প্রিয় হইয়া 
থধাকে। অনেকে ইহ! ষত্ত্ের সাত প্রস্তত করিয়া 
কুটুম্ব বাড়ি পাটাইয়। থাকেন। যে প্রকার প্রণা- 
লীভে এই অতীব উপাদেয় সিষ্টার প্রত হইয়। 
থাকে, তাছ! নিয়ে লিখিত হইতেছে। 

খোলা ছাড়ানো মাজা তিল এক তোলা 


সব্েদা আধ সের 
বত পন্ড সের 
ময়দা! আধ সের 
লবণ এক তোলা 
মৌরী বাটা আধ ভোলা 
আদার রস এক ছটাক 
মরিচের গুড়া সিকি তোলা 


প্রথমে আধ সের খুব ভাল যয়দ1! ও আধ 
মের সবেগগা ভিন্ন ২ পাতে রাধিবে। তাহার 
পর আধ পোয়া ঘুত লইয়া! এক ছটাক হিসাৰে 
ময়দা ও সবেদা ময়াল দিয়া 'এক সন্ত দিশাইয়া 


সন্দেশ ও মিটাই। ১১5. 


ফেলিবে। ছার পর ভহ্থাতে এমনি পরিঙাণে 
অল 'দবে যেন খুব পাতল! কিঘন না হয়। 
পরে প্রায় অপধ ঘ্বপ্ট1! ধরিয়া! উহা উত্তমরণে 
ফেনাইতে ধাকিবে। তাহার পর এ গোলার 
খোন! ছাত়ানো মাজ। তিল আদার রস মৌরী 
লবণ ও মরিচের গুড়া ফেলিয়া পুনরায় ফেপাইডে 
খাকিবে। তাহার পর একথখাঘি কতাঁয় ঘি 
চড়াইবে। গাওয়! ঘি হইলে আঁবাদন অঠি 
উত্তম হইয়া থাকে। যখন দেখিবে ছিয়ের 
গ্যাজলা মরিয়া গিয়াছে মেই সঙ্গয় সেই গোলা 
হাতে লইয়া একটী টাকা প্রমী" ঘিতে ছাঁড়িবে, 
এবং ভাঁসানো ঘিয়ে উত্তমরণপে ভান্িত্ৰ। যেন 
ভিত্বরে কাচ! ন! থাকে । তাজ! হইলে একটা 
অন্য পাজে সেগুলি তুলিয়া রাখিবে। তাঁহ। 
হুঈটতভেই উত্তম তিল পটেশ্বরি প্রভভ হইবে। 
আমাদের দেশ অপেক্ষা! বন্গ দেশে ইহার বহুল 
প্রচলন দৃষ্ট হুইয়া খাকে। 
গ্বোলাপি চন্দ্র পুলী। 

এই উপাদেয় খিষ্টান্নটি অনেক দিব হুইত্তে 

আমাদের দেশে প্রচলিত আছে। আমাদের গৃহ 


১১২ পাব-প্রণালী। 


পঙ্গমীরা উ্া অতীব যত্বের লহ্িত প্রস্তত করিয়। 
আত্মীয় খা কুটুঙ্ছের বাড়ি পাঠাইয়া থাকেন । উহা 
বাজারে কিনিতে পাওয়া যার না. যদি পীাওয়। 
ধায়) তাঁছা 'ভমনি তত্তম ছয় না। এট জন্য ঈহা 
গৃহে প্রস্তুত, করিতে হয়। এই চন্দ্রপুশী প্রস্তত 
করিবার নিয়ম ও উপকরণাদি নিম বিটি 
হইতেছে ।, 


নারিকেল বাটা] /১ সের 
ছাদ চিনি | আধ সের 
গাওয়] ঘৃত এক কাচ্চ] 
ডেল! ক্ষীর এক ছ্টাক 
ছোট*এখলাচের দান! | পিকি ক্োর- 
গোশাণী আতর চারি ফোটা 
[মিছির বুকৃনি দুই পরি 
কিম্মিস ভ্ুট ভরি 
বাদাম কুচি, এক তরি 
পেস্তার কুচি ৯. এক তরি 
মৌদীর গুড়! | সিকি জোর 
কপূর তি লামান্য 


| চন্তপুলা প্রস্থাত করিতে হইলে ভুর্টো নারি- 
কেলের জাবশ্যক 1 খুব নীরস ঝুনো নারিকেলে 


সন্দেশ ও মিঠাঁউ। ১১৩ 





ভেমন তাল চন্দ্রপুলী হয় ন1। প্রথমে নারকেল 


কুরিভে হইবে, কিন্তু দশ আনা ভাগ কুরিয়া 


দ্রাড়িয়া পিবে, ক'রণ তাহা ন! হইলে চন্দ্রপুলী 
তেমনি গুভ্র হষ্টবে না। নারিকেল কুরিবার 
সময় [খচু থাকিলে, আহারে তেমন উপাদেন 
ছয় না। | 

নারিকেল কোরা হইলে একখানি পরিষ্কার 


ন্যাকড়াঁর পুরিয়! দুদ গ্লালিয়া ফেলিবে, কিহ্য 


একেবারে যেন নীরস না হয়, আন্দাজ ধারে! 


আন! ছুদ গলিয়া ফেলিবে, চার আনা দুদ 


থাকিৰে। তাহার পর খুব পরিস্কার শীলে 
বাটতে থাকিবে | শীল থুৰ পরিস্কার না হইলে, 
চক্দুপুলী গেমন নুদৃশ্য হয় না। যদি বাটন! 


ৰা 


ৰাট। শীল হয়, তাহা হইপে ভহ! গরম জলে 


উত্তমরূপে ধুয়া ফেলিবে এবং ছোঁৰড়া ঘসিয়া 

নু'্ভব শখীপের ন্যাঁর পরিস্কার করিয়। ফেলিবে। 
নারিকেল বাটা হইলে পরিস্কার পিতলের 

কড়ায় এক তারবন্ধ চিনির রস প্রস্তভ করিবে । 


যে লময় রস ফুটিতে থাকবে, দেই সময় নংরি- 


কেল বাট! ভাহাতে দিয় তাঁড়ু ঘারায় অনবরত 
নাড়িতে খাকিবে। এবং ডনুনের ছা মৃদু 


১58 পাক-প্রণালী। 


পর? পোল াসপ্র্পপাপ পরত ভি শা পাস শ 








করিয়। গিৰে। এই প্রকার নাঁতিডে ২ যখল 
কড়াঁর ভিতর হইতে একপ্রকার লদগদ্ধ বহি, 
হইতেছে, এব তাত়র আগাম কাঙ্গড়ইয়া ধরি- 
তেছে, সেই সয় উনান হুইতে নাঁচাইয়া একৰার 
ৰেশ করিয়। মাঁড়ুয়া রাঁখয। দিবে, ও ছন্য 
একটী পাত্র চাক দিয়! রাথিৰে। অনন্টর কি 
উপায়ে এই চঙ্্রপুলীর পুর প্রস্তত করিছে হয়, 
তাহ! আব করুন| 

একখানি ছোট কড়ায় এক কাঁচা জান্দাজ 
গাওয়া ঘি আচে ছড়াইবে। ঘিয়ের গ্ল্যাঞ্জল। 
নরিয়া গ্রেংল উহ, ছোট এলাচের দাশা বাছা 
পেস্ত। কিস্মিন ও মৌরীর গুড়া দিয়া একবার 
বেশ করিয়! নাঁডিয়া নামাইয়। ব্াখিবে। তাহার 
পর ডেল ক্ষিরে গোলাপী আতর ও মছ'চ? 
বুকুনি ও কর্পুর দিয়া পূব প্রত ছোট এলাঠের 
দানা ইত্যাদির লগ দিশ্গাইয়া অগ্য একটী পারে 
তুলিয় টাখিবে। 

এক্ষণে পূর্ব প্রষ্তত করা নারিকেল হইভে 
ইচ্ছা মত কিবধিওৎ প্রমাণ হাতে, লইয়া ডেল! 
পাধাইবে, এবং তাহার মধ্যে এরপূর দিবে। 
তাহার পর এবখা:ন কচি কলার পাতে ঘ দয়! 


০ পাপ এপ সপ আট 
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তঠহার মধ্যে এ পুর দোওয়া! ন্যরিকেল দিয়া, 
, তিন অন্গুলি থারায় অধ চন্দ্রাকীরেচন্দ্র পুল গড়ি 
একখানি থালায় রাঁধিয়া দিবে । এবং তাহারের 
জন্য গ্লোলাপ ফুলের পাবি বড় এলাঁচের, 
দানা, বাদাম পেস্তার কুচি উপরে ব্সাইষে | 
চজ্দ্রপুলী াণ্ড! হইলে বেশ শক্ত হুইন্। থাঁকে। 
তখন জার ভাক্ষিবার কোন সন্তান ধাকে না 
এই চক্দ্রপুলী টাটক। খাইতে অভয় উপাদেত 
হইয়া থাকে, তিন চার দিন পরে ঈষৎ গন্ধ 
হয়, সেই জন্য ইহা অধিক [পনের ৰালি কর] 
কর্তব্য নছে। 





আ্গাড়োয়ারি হালুয়া] | 
«ই হালুয়া প্রপ্তত করিতে হইলে নিম্ন 
লিখিত উপকরণ গুলি পতঞরহ করিতে হয়। 


ভাল মগ্ন আধ পের 
ত্ন্জি এক পোয়া 
ঘ্বত এক সের 
চিনি, | ২ সের 
দু /০ কেরে 


পেস্তা আধ পোয়া 


১১৬. পাক-প্রণালী। 





বাপাম আধ পো 


. কিস্সি আধ পোয়া 
রা কপূর | কিথিওং। 


একখানি কড়ায় দেড় সের জল দিয়া জালে 
চড়াইবে, জপ গরম ভইলে ঘাহাতে চিনি 
চাঁদিয়া দিবে ও ছুধ দিয়া পাদ কাটাহয়। রল 
প্রস্তুত করিব । 
তাহার পর একখানি দুপরিক্ষ ত পিতলের 
কড়ায় ঘি ঢালিয়া নাড়িতে খ/কিবে, এবহ 
বাদাম পেস্তা বাদাম গুলি ভাহাতে দয়! 
ভাঁজিয়া ফেলিৰে ; তাহার পর ময়ণা ও নুজ 
গুলি তাহাতে ঢালিয়। দিবে, এবং খুস্তির 
ছার'য অনবরত নাড়িতে থা,কবে। যধন 
দেখিবে, সে গুলি বেশ ভালা ভাজা হইয়াছে, 
মেই সময় পূর্ব প্রশ্ভ রূস তাহাতে চালিয়। 
দিবে, এবং নাড়িতে থাঁকিবে। যে সময় 
ছেখিবে জল মরিয়া গ্রিয়া মৌহ্নভে গ্লের ন্যায় 
হইয়াছে, সেই ল্ময় দাঁমাইয়া। রাঁখিবে, তাহ] 
হুইলেই মাঁড়োয়ারি হালুয়া প্রস্তদ্ধ হইবে । 
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শিরিন ২৮ তাক ৫ 5 পণ ১৩ 





বৈয়ের চাপ।। 

খইচুর অপেক্ষা ডাপাআতি উপাশে; হইয়া 
থাকে, নদীহা জেলায় ইহার খুব প্রচলন আছে, 
টা! পভ করিতে, হুছলে যে ্*ল উপকরণ 
পংগ্রন্থ করিতে হয়, তা! নিয়ে: লিখিত 
হইগ্ডেছে। 


খৈ. পাঁচ ছুষ্টাচ 
পাওয়া দি /*.মের 
দেবর! চিশি /১$০ সের 
বাদাছের কুচি অক ছটাঁক 
পেস্তা এক ছটাক 
ক্সিনিল .... এক, ছচীক 
কর্পুর সিকি ভোর 
জৈপ্সেন্তি সিকি তের 
ারচিনি সিক্ষি ঘোর 
গুটের গুঁন্ডে' এক কাচ্চ| 
খোসা ছাড়ানো মরিচ. আধ ছট.ক 
বড় এল।৮ অশটট! 
ছোট এলাচ ৮র্বিবিশটা 


শঁথমে খৈ গুলি বেশ উত্তম করিয়া বাছিয়। 
ঘটবে, যেন একটী ও ধান তাহাতে ন। থাকে, 


১১৮ | পাক-প্রপালী। 


মকা॥ দে ধানে কি চ্যাপের খৈয়ে চাপ। হয় না, 
খৈ গুলি বেশ কুল! ফুলে! ও ফুটোন্ত রকমের 
হওয়া] আবশ্যক চাপা করিতে হুটলে খৈ গুলি 
ষেন টাটকা হর, বাপি কি নিয়ানো খেয়ে উত্বষ 
কূপ ছিনির রস মিশ খায়না। | 
এলাচ গুলি খোলা ছড়ায় পগিক্ষার জলে 
উত্ভ'রপে ধুন্যা ফেলিবে, ও মরিচ গুলির 
খোপ1 ছাড়া কাগজে মুড়িয়া রার্িকে। 
তাছার পর শুট গুলি গুড়াইয়! একথানি পরি. 
হকার নেক্ড়ায় খুব মিহি করি] ছাঁকিয়। 
ফেলিবে, জারব্রী ও দারুচিনি খুব কুচি কুচি 
করিয়া রাখবে, কপৃরের ভাগথুব কস হওয়। 
আব্যক, কারণ অধিক হইলে তেঠেো হই] 
যাষ্টবে, বাদাঙ্ কিসমিস পেস্তা গুলি, পরিক্ষার 
জল ধুয়া রাখি 1 দিবে। 

তাঁার প্র চিনির রণ তৈয়ার করি, 
তাঞ্চার সিকি ভাগ জন্য একটা পান্দ্রে রাখি 
দিবে, বাণী রস টুকুন জালে রাখিব, যখন 
জেখিবে জুই ভার বন্ধ হুয়াছে, সেই সময় 
দাদাযয়! খে গুলি তাহাঙে ঢাণলবে, এৰং 
খুন্ধির দ্বারা আস্তে আস্তে নাড়িতে খাঁকিৰে। 
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যখন দেখিবে খৈ গুলিভে বেশ বল প্রবেশ 
করিয়াছে সেই সঙয় অন্য পাক্স্থিত খাটী. 
বল টুকুন তাহাতে চাঁলিয়া তুদ্ভি ঘার। ধীরেং 
নাড়িয়া দিবে, ১০1১৫ [সান্ট পথ্যন্ত চাক 
হাথহে। | | 
 স্তাহার পর ঢাকা খুলিয়া দেখিবে ধৈ গুলি 
গলিয়া প্রিয়া সদ্দেশের চার তন হইয়াছে, 
সেই সময় পূর্ব প্রন্তত কর! মসলা গুলি বাঁদাম 
ক্সিমিপ গু তান্ান্ে দিয়া খুস্ত কি তাড়র 
ঘারায় নাড়ির দিবে, ও ঘি টুকুন গরম করি! 
তাহাতে চাপিয়া দিবে, এৰং খুঁত দার. 
নাঁড়িবে, বেল ভত্তক্ররূপে শ্শ্রিত হইয়া বায় | 
পরে একখানি পরিষ্কত থালায় ঘি সাখইয়া 
তাহাতে ঢাঁপিয়া বেলুন ছারা সমান করিয়া 
করিবে, অলক্ষণ পরে বরফির ন্যায় মণ্ডা হইয়া, 
যাইবে, খালার ঘি মাধবার জন্য ভাহাতে কাম- 
ভাইঃ1] ধরিণে না, যখন দেখিৰে বেম্প ঠাশুা 
হষ্টয়া গিয়াছে, সেই সময় ছুরি দ্বাগায় ৰরফির 
ন্যায় ফৌঁকা করিয়া কাটিবে এই প্রণালীতে 
ধৈতের চাপা প্রভত হইয়। থাকে। 





১২৬ পাঁক-প্রপালী। 


স্পেস লা শি ও পর শী 








কসল। নেবুর বরফি | 

এই ধরফি নিতান্ত মুখ্রিয় কিন্তু কিধিঃৎ 
ব্যস্ব সাধ্য যাহাদের উপর কচ্লার কৃপা দৃষ্টি 
অছে। তাহারা ইচ্ছা! করিলে, এই সিষ্তান্র গৃহে 
প্রস্তত্ত জারয়া রসনার ভূত সাধ করিতে 
পারেন। যেরপ প্রণালীত্বে ও.ষে সকল ্ভপ- 
করণ অংগ্রহ্থ করিয়া ইহা প্রস্তন্ত করিভে হর, 
ভাহা শিদ়্ে লিশিত হইতেছে। 

বীচি ও'ছলকে পরি "শুন্য কমলা লেওুর 


কোয়। | /৫ পের 
এক গার বন্ধ ্টিনির রস 5৫ সের 
খাটী ছুধ /৫ সের 
গ্রোলা'শী আত্তর চুই রতি 
ছোঁউ ৫৮2চর গুড়] এক তোলা 
কিঅঙ্গিস [ছুই হোল) 
পেন্তার কুড়ি দুই তোল! 
বদাঙের কুচি এক তোল! 


প্রণন্নে একখানি পরিস্কার পিত লর কড়া 
দুধ টুকুন চড়াইয়া মু জল [দতে থাকিবে 
খুন্তি ছারা অনবরত নাভিবে,' যখন দেখিৰে 
নেই পাঁচ দের ছুধ মরিয়া ছুই দের হইয়াছে, 





. সদ্দেশ ও মিঠটাই। ১২১ 





লেই সময় কমলা লেবুর কোয়া গুলি তাহাতে 
ফেলিয়া দিবে। পাছে কমল! লেবুর রসে ছুধ 
নষ্ট হইয়। যায় এই ভয়ে অনেকে চিনির রলে 
পাক করিয়া লন, কিন্তু তাহাতে তেমন মধুর 
আত্বমাদন হয় না। ম্ুপন্ক কমলালেবু হইলে 
কখনই ছুধ নষ্ট হইবে না। | 
ক্ষানছর এ ঢুধ ও কমলা লেবুর কোয়া সু 
জ্বলে সিদ্ধ করিতে থাকিবে, যখন দেখিবে 
উত্তন্মে মিশিয়া ক্ষীরের মতন হইয়াছে, উহাতে 
অনায়াদে বরফি তৈয়ারী হইবে, তখন নামা- 
ইয়। রাখিবে। তরে পাকের সময় খু্ভী ছারায় 
অনবরত নাড়ীতে থাকিবে, তাহা না হলে 
ধরিয়া যাইবার পন্ভাবন। | 
,তাহারপর অন্য আর ভকট পাল্পে এক- 
তারবগ্ধ চিনির রস গ্রভত করি?) তাহাতে 
হুধে [দ্ধ করা কমলালেবুর কোয়া গুলি 
ফেলিয়া দিয়া খুন্ত ঘারায় উদ্ভঘরপে নাড়িতে 
থাকবে, ও মসলা থাদগ/ম কিস্মম গুলি «ই 
জ্ময় গাহাঁঘছে নিক্ষেপ করিবে, ষখন দেখিবে 
বেশ আট! আটা হষঈয়াছে) সেট ফময় একখানি 
€7ক্ষর খালায় ঘ' মৃধা"য়া তাতে চালয়া 
(১১) 


১২. | পাঁব-্রণালী। 


দিবে, « এবং টা হলে ইচ্ছা ১্ত ছু? শিয় 
বারা বরফির ন্যায় গাটিবে। এই. প প্রণা, 
লীতে কমলা লেবুর বরফ প্রস্তত 7৪ থাকে, 
গাঁছ পাঁচ] কমলা লেবু ভিন্ন শুকনা বা ভীঙ্কালে! 
নেবুক্ডে তেমন উত্তশ বরফি গ্রততত হয় না। ইহার 
াম্বাদন [িতান্ত মধুও হুইয়] থাকে, কুটুন্ব শড়ি 
সওগাত দোখার জন্য ইহা নিতান্ত উপযুক্ত ! 





করের গুজিয়]। 
শরীরের গুলিয়া প্রষ্তত করিতে হইলে দিশ্ন 
£লখিত উ “করণ গুলি সংগ্রহ করিতে যু | 


দো রা চিশ 4১] তের 
ডেণ! ক্ষীর | /১ সের 
মিরি _ ব্রতিন ছুটাক 
বাদান এক ছট।ক 
পেস্ত | ১ ছুটাক 
ছোট এল।১র গুড়া এক তোলা 
কিসমিস এক ছটাক' 
জাফর” অন্ন পরিমাণ 


শথশমে একখানি পরিষ্কার পিতলের কঙয় 
চিনি ও ক্ষীর একক মিখাইয়া খুব মৃদু জালে 


সন্দেশ ও মিঠাই |. ১২৩ 


চড়87 যখন দেখি বক্ষীরে হাত ছিলে আর 
জাই ৭ ধন না চই হম বাদাষ শচ্াা কিস্- 
দি এ ৭ ছেটি এল .র গুড়ো তাহা, 
দিপা খুত্তি দ্বারীর ডত্তগর্ূণে নাড়িয়া নামই ৰ। 
উ্যৎ টা হই ল তাহাতে ছোট ছোট লেছি 
কাঁটয়া দোভাঁজ করিবে, এবং তিহরে মিছচিত্র 
বুকনি দিবে। তা হইলে ক্ষীরের গুজিয়! 
প্রস্তুত হুটবে: গুজিয়া হদ্দুস্থানি দেশের মিষ্ট 
কেন্তু* আজকাল জাখাদের দেশে ইহ্ার যথেষ্ট 
প্রচলন হইয়াছে । 





্ীরের বরফি । 

প্রথমে একসের চি'নর একতা রবন্ধ রস প্রত 
করিয়া জ্বালে চড়াই রাখিবে। তাহার পর 
একঠ্র ফা শ্রকক তোলা ছোট এলাচের গুড়া 

এট রি গোলাশি আতর মিশাইুবে। অনন্তর 
সেই চিনির শে অর্ছঘ পোগ্প। মিছির গুড়া মিশা 
ইয়। বেস কারগ্ং, পুর্ধ প্রস্তত শ্গীরের সহিত 
যিপই, দিব) এবং খুন্তির ঘারয় নাড়িতে, 
থাকিবে যখন দেখিবে বেশ! আটা আট! 
হইদাতে দেই সময় একখানি পরিক্ষার থালায় 


১২৪ গাক-প্রণালী 


ঢাঁলিয়। দিধে, এবং ঈষৎ গরম খাঁকিতে ছুরির 
ঘাঁরায় ৰরফির আকারে কাটিবে। সাধারণতঃ 
এইরূপ প্রণালীতে ক্ষীতের বরফি প্রস্তত হইয়। 
ধাকে। ইহ আখ্বাদন মন্দ হয় না। 
গ্রোলাপী চ্ঢম | 
উত্তম টাটকা ডেলা ক্ষীর একসের লইয়া, 
কিঝিং চিনির রস তাহাতে মিশাইয়। উত্তমরূপে 
হাতে চটকাইবে, ও কিথি গোলাপ জল ইহার 
সহিত মিশাইয়! দিবে । যখন ক্ষীয়টি কাদার 
মতন নরম হইবে দেই সময় ছেোটি এলাচের দানা, 
সৌরী চুর্ণ পেস্তার কুচি ও সামান্য থরিমাণ কপূর 
মিশাইয়। পুলি পিটার আকারে চম্চম গুলি 
ধড়িয়। সারি নারি রাঁখিয়। দিবে। 
তাহার পরঞ্চিনির রসহ্থালে চড়াইবে, ও. 
উহ্থাতে ক্ষীরের চমৃচম গুলি একটী একটা করিয়া 
ছাড়িয়া দিবে, এ৭খং ম্বছু আচে লিদ্ধ 'করিবে। 
যখন সুপন্ক হইবে, তখন চমৃচম গুলি বেশ শক্ত 
হুইবে। সেই সময় লাগাইয়া] দোবরা, চিনি: 
মাধাইবে, এবং শীতল হইলে তুলিয়। রাখবে 


সন্দেশ, ও ধিটাই ৰ ১২৫ 





এই চমূচষ ছানার চমচম, অপেক্ষা মোলাম ও 
ক্ুত্ব দু হুইয়। থাকে। 





মুগ্গের ডালের পপ । 
এই মিষ্টান্ন খাইতে নিতান্ত মুখ প্রিয়, কিন্ত 
সচরা*র বাজারে পাওয়া যায় ন। পাটক পাঠি- 
কার! ইচ্ছা করিলে গৃহে প্রস্তুত করিয়া আহার 
করিতে পারেন । ইহা প্রস্তত করিতে হইলে 
যেজকল উপকরণ সংগ্রহ তাহা নিয়মে পিখিত 
হুইতেছে। 


মুগ্গের ডালের আটা ৮৯ সের 
দ্থোট এলাচের গুড়া, আধ তোল। 
লব? ২ ০তোল। 

ঘ্বৃত | এক পোয়া 
আদ] বাট! আড়াই ভোল। 
গাল মরচের গুড়! দুই তোল। 
আধভাঞ্জাঞীরা . ছুই তোলা 


আধ ভাজা মউরীর গুড়া এক ভোল। 

প্রথসে মুক্ের ডালের আটা লইয়া স্বৃত ভিন্ন 
আর আ্ুকল মসল। গুল মিশ্বাইয়া গরম জপ 
মা।ধবে, এবং ময়দা টাসার ন্যায় খুব াসিয় 


১২৬ পাকল্প্রণালী। 


চীল পাকাইবৰে | এই লেচী গুলিতে অল্প 
 দ্বিমাখাইয়া রুটীর ন্যায় খুব পাল বেলিয়া 
স্থতেভানিয়া লইবে, তাহা হইলেই মুগের ডালের 
পর্পট প্রত্তত হইবে। | 
মাঁষ কলাই ডালের পর্পট। 

মগের ডালের পর্পট অপেক্ষা ইহার আস্বাদন 
সম্পূর্ণ তন্ত্র। ইহা প্রভতত করিতে হইলে নিয় 
শিখি উপঞরণ গুলি সংগ্রহ করিতে হয়| 

সাধ কলাই ডালের আটা ০১ সেয় 


আধ তান্রা জীরা ছুই তোল! 

গোল মরিচ চুর: ছুই তোল! 

হিং ছইরতি - 

আদা বাটা আড়াই তোলা 
স্ব এক পোয়। 

লবণ ভুই তোল! 


প্রথমে মা কলাইয়ের আটা্তে উপরি 
লিখিত মসলা গুলি মিশাইয়! গরম জলে মাখিজে 
হইবৰে। তাহার পর হাতে উত্তমরূপে পিটিয়! 
ইচ্ছ! মত লেচী কাটিয়। কাগজের ন্যায় পাল! 
কিয়া বেলিবে। দ্ধাহার পর কড়া ঘি চড়াই 


সন্দেশ ও মিঠাই। ১২৭ 


লুচির ন্যায় তাজিয়া লইবে। গাঁহা হইলে সা 
কলাইয়্ের ডালের পর্পট প্রত হইবে | 
| ক্ষীরের আতা । 

| প্রথমে খানিক ডেলা ক্ষীর রী তাহাতে 
উত্তর গাওয়া ঘি দিশাইয়া ঠাসিতে হইবে | 
পরে' তাহা একটু গরম করিয়! ইচ্ছা মত গুটি 
কাচিৰে। ছাচে অল্প ঘি সাখাইয় তণ্ত করিয় 
লইবে,.ও তাহাতে সেই গুটি দিয়া চাঁপিক্। 
ধর্তিবে, ভ্ভাহ। হইলে ক্ষীতরের আত প্রত হইবে। 
উপরোক্ত প্রণালীতে ক্ষীর প্রস্তভ কা্রয়া ভিন্ন 
ভিন্ন প্রকান্ধের ছাচে তিন্র ক্ষীরের ছ্রেব্য প্রত্তত 
হয়! থাকে। 





ক্ষীরের আপেল। 
প্রথমে অুন্দর রপে ক্ষীর প্রস্তত করিস! 
তাহাতে সাষান্য পরিমাণ নটকানের রং বিশ 
ইয়! বেশ্শ করিয়া টাসিৰে। তাহার পর ঘাহাতে 
মিছরির কুচি পেস্ত! কিসমিস বড় এলাচছের দান! 
ছোট এলাচের গুড়া মৌরী কপুর ও ছুই তিন্‌ 
ফোটা! গোলাপী পাত্র বিশাইবে, ও ঈষৎ গরম 


5২৮ পাকল্প্রণালী | 





করিয়া গটী কাটিবে। ভাহার পর আপেলের 
দ্াঁচ আনিয়া তাহাতে গ্লাওয়! ঘি যাখাইয়৷ এক 
একটী ক্ষীরের গুটা দিয়া চাঁপিয়া ধরিবে, তাহা 
হইলে ক্ষীরের আপেল প্রশস্ত হইবে। এই আপেল 
কুটু্ধ বাড়ি সওগাত স্বরূপ পাটাইবার উপযুক্ত 
এ£ং উহার আম্বাদন নিতান্ত মধুর হইয়া! থাকে। 
গ্ীরের লুচি। 

প্রর্থমে আবশ্যক মত ডেলা ক্ষীর লইয়া উত্তম 
রূপে বাটিয়! ফেনিনৰে, তাহা হইলে ক্ষীরটি কাদার 
মতন নরম হইয়]! পড়িবে | এই সমস ছোট এপা- 
চেএ দানা চুর্ণ পেস্তা ও বানান বাট! এবহ ছুফোটা 
গ্নোলাপী আতর তাখার সহিত মিশাইৰে। 
' উন্তধরপে মেশানে! হইলে সেই গ্ষীরে হাতে 
চাপিয়া ছে+ট ছোট লুচি প্রশ্তত করিয়া একট? 
পাত্রে রাখিয়া দিবে। 

তাহার পর খুব তাল ময়দা ময়ান দিয় 
মাখিঘ্ন1! লুচির ন্যায় বেলিয়া ফেলবে ও দধ্যে 
একখানি ক্ষীরের লুচি দিক তাহার দুধারে ছুধাশি 
ময়দার লুচি নিয়া উত্তমরূপে ধার সকল ভুয়া 
দিবে। তাহার পর খুব তালা ঘ“ভ নরঘ আসে 


সন্দেশ ও মিঠাই. ১২৪ 


৩০ ০ 


তাজিতে থাঁকিবে। যখন লুচি গুলি বেশ 
টোপোত্ যতন ফুলিয়া উঠিবে, সেই সময় 
বাঝরি, ঘারায় তুলিয়া, চিনির রসে ফেলিয়া! 
দিবে তাহা হইলেই উত্তম ক্ষীরের লুচি প্রস্তত 
কুইবে। সকল প্রকার আিষ্টান্ের মধ্যে এই ক্ষীরের 
লুচি নিতান্ত উপাদেয় হইয়া থাকে; টাট ক! 
অপেক্ষা বাসী করিয়া খাইলে ইহার আস্বঃদুন 
আরে! মধুর হয়। 
চক্র মাচ । 

- চজ্্র মাচ অতি উত্কষ্ট সিষ্টার কুটুঙ্ বাডি 
সওগাভ দোৰার জন্য ইহার প্রচলন আছে। 
এক্ষণে যে প নিয়মে ইহা প্রত্তত হইয়! ধাকে, 
তাছ। লিখি হুইতেংছ। 

প্রথমে একজের নারিকেল ৰাট। ও একমের 
চিনির রস একব্রে কড়ায় চড়াইবে। বখন ফুটিতে 
আরস্ত করিবে, দেই সময় ভাঁড় দিয়া অনবরত 
নাড়িভে থাকিবে । যে"সময় দেখিবে চি ধরি- 
য়াছে দেই সময় নাঁগাইয়া, মাচের ছাচে অল্প ঘি 
দিয় তপ্ত করিবে, এবং গুটী কাটিয়া সেই ছাচে 
গড়েৰে, ডাহা হইলেই চন্দ মাচ প্রপ্তত হইবে। 





৩০৩. পা গালী। 
রর | লে 2242 পাপী ও সা পিল শশা কপি 


চজ্জ্রানর | | 
চ্দ্রান্ন জাতীর নিক! ৰ্য। একবার 
1 


০- 8 চে রঃ 
নিও গর হা 9), *্ব) ] ম টব বা রি জওগ ভু 
নত, উপঘুত পক্ষণে ষে লিগে 
এই উাদেহ রি 4 4 ক ৯০ খ বাঁ ্ ডিএ. 
৬৭ ১1৮৭ 1১১1৭ 4০3৯ ত্হয় 1 থ কে. ভা, 


ভথমে একখান পক্কার পিক্গম্রে কড়য়, 
এক পোয়া মারিকেল কোর! এক পোয়। হাটা 
ছানা এক ছটাক বাঁটা বাদাম একত্রে জালে 
চড়াইবে, এবং; তাড়। দারায় অনবরত নাঁড়িতে 
আরস্ত করিবে। যখন দেখিবে অল্প চিট ধরিসাছে, 
সেই সয় একস্র চিনির রস তাহাতে ঢালিয়! 
দিবে এদং তাড়। দ্বারাঁয় নাঁড়িতে থাফিবে। 
যেন কড়ার গ্রায়ে ধাঃয়া না,যারু, করণ ভা] 
হইলে এমন শুত্বাদ দ্রব্য নিীন্ত বিহ্বাঁন হইয়া 
ষাইবে | এইবূপে তু দ্বারার ন নাড়িড়ে নান্ডিতে 
যখন দেখিবে, তাহার গ্নায়ে কানডাইয়। ধরি-. 
তেছে, তখন বুঝবে শক ঠিক হইয়াতে | সই 
অয় কড়া খানি নাগাইত্রা একট। বিড়ার উপর. 
বাইরে | এবং বাঁদাম গেম্ত| কুচি ও এক কাচ্চা 


ন কনিনানা ও খিটাই ১৩১ 


ছোট এ টি চে টা তাহাতে সি শত চর 
একট! নানকে'পে চাঁলিযা ফেলিবে, এবং ঈদত 
শ্রম ব.কডে থাকতে কচি কলাপাভাগ খি 
হাত “দ:1 চত্ীনন গড়বে, এবহ উপরে গালাগ 
ফুঁ আলভী ও বড় এলচের দানা দি সাজ” 
ইয়। দিবে । এই চক্ত্রানন যে কি রপ উপাদেয় 
হয় তাহা পাউক পাতিকারা পরীক্ষা করিয়া 
সিডি নত পারেন। 


১ 
বনিল উওর সরা পারো সক 


তৈ চুদ এাতিভ' এ | 

খৈ চুর অতি ন্খান্য নিডাযা পে প্রত 
হইলে সেটাই অপেক্ষ রা র আমীন মধুর ; রা 
থাঁকে। ধনেখাঁল থৈ চরের রঃ প্রসিত্ধ। বে 
নিয়মে খে চুর রভত হয়, ভাহা এক্ষণে লাখত 
হইতেছে । 

একসের ধৈ স্উত্তঘরুঁপে ধান বাছিয়া একসের 
চিনির রসের সহিত জ্বালে চড়াইবে, গ্ুবৎ তাঁর 
দারা অনবরত নাভিতে থাকিবে । ডাহা হইলে 
খৈ গুলি গুড়া হইয়া যাইবে | ভহার সব 
তাঁহাঁতে চারি আনা ছোট এলাচের দাঁন।, চারি 
আনা দারুচিনি চুর ও এক আনা ভোর কপুর 


টি 
বি 


নিক্ষেপ করিবে, এবং ড়, ঘবারায় নাড়িতে 
ধাবিথে | খখধন দেখিবে ঈষত চিট ধরিয়ানে, 
_ লেই সয় নান্গাইয়া ফেলিবে ও এক চট ক উত্তম 
গ্াওয়! ঘি ক্গিশ্রুত করিয়া ভীষত গরম থাঁকিত্তে 
খাকিতে নাঁড়। পাঁকাইবে। কারণ টার হ্ইয়! 
গেলে শক্ত হষ্টয়! যাঁইবে। কাজেই নাড়া 
পাঁকনে! ভায় হুইবে। নাড়, পাঁকানে' রইলে 
তাহার উপরে অল্প চিনি মাধাইবে, তাহ হইলেই 
উদ্ধম খৈ চর প্রদ্তত হইঘে | 








সরশুরিয় প্রত প্রণালী । 

সর্র পুরিক্না নেব উপাদেয় জধ্য। কষ 
নগ্গর অঞ্চলে ভূঁত্বম সর পুরিয়া প্রস্তুত হুইয়! 
ধাকে। কি উপায়ে এই উপাদেয় দ্রব্য প্রভত 
কইয়া থাকে তাহা নিষ্মে প্রিখিভ হইতেছে | 

প্রথমে পাঁঃ সের থ্া্টী ছুগ্ধছুই খান কড়া 
করিয়া জ্বলে চড়াইবে। ঢগধী উলিয়া ভঠিলে 
ঘন ম্বন থুত্তি ঘার'য় নাঁড়িরে, ও জ্বাল নরম 
করিয়! দিবে | ভা) হইলে দুধের উপর বেশ 
মর পদ্ডিবে। ফেই সময় দুই খাঁন কড়াঁয় €ুই 
ঘানি সর, একধানি কড়ায় ভুলিয়া রংখ্ে, «রং 


সন্দেশ ও শিঠাই। ৩৩. 


পা” সপ, সি পপ কাপ 


আবার:দুধে জাল দিতে আরপ্ভ করিবে, জাল 
নরম করিয়া দিলে আরার সর পড়িবে, পুর্ঘ্- 
বারের একখানি সর তুলিয়! অন্য কড়ায় সরের 
সহিত মিশ্রিত করিয়।রাখিবে। এইকপে ৪7 € 
বাঁর সর উঠাইয়1 তাহার সঙ্গে যোগ করিয়া! দিবে 8. 
যে কড়া সর রহিয়াছে, সেই কড়া হইতে সিকি 
ভাগ দুর যে কড়া হইতে সর উঠিয়াডে তাহাতে 
চাঁলিয়! দিবে । যখন দেখিবে সর খানি বেশ 
পুরু ত্ইয়াছে, €সেই সময় তুলিয়া অন্য পাত্রে 
রাখিবে এবং ছুরি দায় চৌকা চৌকা করিয়। 
কাটিয়া দিবে। অনন্তর আর একখানি কড়া 
জালে চড়াইয়! তাহাতে তাল গাওয়া ঘ্বত ছোট 
এলাচের দান! ও মিদ্ছরী দিয়া একটা ছোট তাড়ুর 
ঘবারায় নাঁড়িয়া নামাইয়া রাখিবে। পরে ক 
সরের টুকরায় এই মসল। মাঁধাইয়া উপর উপর 
এক একখানি করিয়া সাঞ্জাইবে এবং সরযুক্ত 
ছুধ চলিয়া দিয়া অতি নূরম আঁচে এ পিট 
ও প্রিট করিয়া সেকিয়! নামাইবে। তাহা হইলে 
উভভশ্ন সর পুরিয়। প্রস্তত হইবে। 





( ১২) 


১০৪... পীক-প্রণালী। 
 রলপ্মাধুরী প্রস্তত প্রণালী। 

অর্ঘ সের ছাঁনা উদ্তমরণে বাটিবে। পরে 
অন্য একটা পানে ক্ষীর ও ছোট এলাচের দীন! 
মাখিয়। ছানার সহিত মিশিত করিবে । প7র 
একখানি কড়ায় ঘি চড়াইয়া এই রসমাধুরী গুল 
ছ্াড়িবে। ভউত্তমরপে তাজ! হইলে বাবার দিয়া 
তুলিয়া! একতাঁর বন্ধ চিনির রমে ফেলিবে, তারা! 
হইলে রসমাধুরী প্রস্ততি হইবে । টাট্‌ক! অপেক্ষা 
দুই এক দিনের বাসী করিয়া ধাইলে ইহার আব্বা" 
দূন সমধিক মধুর হইয়া ধাঁকে। | 


রসবদ়্াপ্রস্তদ্ধ প্রণালী । 

প্রথমে অর্ধ সের কলাইকে খুব মিহি করিয়া 
বাটিতে হইবে এবং এক পোয়া ছানা তাহার 
সহিত মিশ্াইয়া ভত্তমরপে ফেনাইবে | এই শঙ্কর 
তাহার সঙ্জে গো্টারুরেক কাবাবচিনি ও বড় 
এলাচের দানা ঈ্গিলাইয়। পূর্ব্রব$ ফেপাইবে এবং 
ঘি কি তৈল চড়াইয়। ফুলুড়ির মতন ভাজিবে। 
যখন দেখিবে থে সে গুদ্সির রংঠিক আরদসালার 
ন্যায় হইয়াছে, মেই সম্য তুলিয়া চিনির রস 


সন্দেশ ও মিটই। । নর ১৩৫ 


ফেলিবে। তাহ। হইলে উত্তম রস বড় প্রশ্ধত 
হইবে । ইহা! খাইতে অতি মুধপ্রিয় হইয়া থকে, 
কিস রসমাধরীর ন্যায় বাঁপী হইলে ন্বাদন 
অরে সুমধুর হয়। 
রসগোল্লা! প্রস্তুত প্রণালী । 

এক সের দেশী ছানার উপর কোন ভার 
চার্পাইয়া সম্প বরণে জলশুন্য করিয়া লইবে। 
প.র একখ নি কারকোঁসে লেই ছাঁনণ লইয়া 
উত্তকরপে চষ্কাইবে এধৎ হাতে ওটিকয়েক 
ছোট এশাচের দানা ও ৩। ৪ ফোঁটা গোলাপী 
আতর বিশাইয়! দিবে । তাহার পর সেই ছানার 
এক একটী গুটী কাটিয়া পাকাইয়া গ্লোল 
করিবে । . 

অনপ্র ছুই সের কাশীর চিনির রন খুঁলিতে 
চড়াইবে। পরে রস যখন টপ.বরগ করিয়া ফিতে 
থাকিবে, সেই সময় তাহাতে আর পাকানে। গুটা 
গুলি ছাড়িয়া দিবে। পরে তাহা! হইতে ভীষৎ 
লালচে আত! হইলে জ্বাল হইতে নামাইয়! 
রাখিবে | 

দোকানে ষে রসগোল্লা! প্রস্তুত হয়, তাহাতে 


চভ  পাক-প্রণালী । 


ছানার হি এক পোয়া হিসাবে সবেদা, সিশা- 
ইয়া থাকে । কিন্তু খাটা ছানার রসগ্রোল্পা নিতান্ত 
খুতার ও উপাদেয় হুয়। ইচ্ছা করিলে অনারাঁসে 
বহে প্রস্তুত করিয়া রসনার তু পরিঙ্লাধন করিতে 
পারেন। | 
_ ক্গীরমোহন প্রস্তুত প্রণালী। 

প্রথমে এক সের ছানা গ্লামছায় বাধিয়া টাঙ্গা- 
ইয়া রাখিবে যখন দেখিবে সমুদ্রয় জল বরিয়! 
গিয়া বেশ নীরস হুইয়াছে, সেই সময় ছানা বার- 
কোনে ফেলিয়া উত্বমক্রণে চট্কাইবে। যেন 
ছানার সমস্ত চেল! ভাষ্টিয়া বায়। এই ব্ধপ 
চট.কাঁনো হইলে ছানার এক একটা গুটি পাকা- 
ইবে। গুটা পাকানে! হইলে, ছোট এলাচের 
গুড়া, এক ফৌট। আতর ও অল্প করিয়া খোয়! 
'ী তাহার ভিতর পুর "দিয়া চেপ্ট। করিয়] 
দিরে। তাহার পর যখন চিনির রল ফুটিতে 
থাকিবে, সেই সময় ক্ষীরগোহন গুলি তাহাতে 
ছাড়িয়া দিবে! যখন দেখিতে যে জীষৎ হরি! 
বর্ণের আভা মারিডেছে. দেই সময় আচ হইতে 
নাঙগাইবে এবং একের নক্বরের, দোবরা চিনি 


সন্দেশ ও মিঠাই । ১৩৭ 


বিয়া সেই ক্ষারমোহন গুলিতে উত্তমরূপে 
মাখাইবে। : তাহ হইলেই ক্ষীরমোহন প্রত্তত 
হইবে । এই মিষ্টান্নের আস্বাদন নিতা্ত মনোত্র 
হইয়। থাকে। 
চমৃচম প্রষ্তত প্রণালী | 

পরথমে একের ছাঁনা কঞ্চিংর চুপড়িতে 
রাখিয়া দিবে, ষখন দেখিবে সমস্ত জল বরিয়। 
গ্রিয়াছে, তেই সময় একখানি বারকোঁসে ছান। 
ফেলিয়া! উত্তমরপে চকটাইবে। চটকানে! শেষ 
হইলে সেই ছানাতে পুলিপিটের আকারে এক 
একটা চম্ডম গড়িবে। এবং তাহার মধ্যে এক 
একটা ছোট এলাচের দানা দিবে। তাহার পর 
কাশীর চিশির পরিক্ষার রমে সে গুলি দি্ধ 
করিতে দিবে! এরপ নিয়সে পিদ্ধ করিবে, যেন 
পানের গায়ে রন ন। ধরিয়! যায়। তাঁহু। হইলে 
চমৃচমের তেনন আম্বাদন হইব না। যখন 
দেখিবে চমৃচম গুলি গাঁলবর্ণ হইয়াছে, সেই সময় 
পাক হইতে নামাইবে এবং একখানি লোথার 
কড়াঁয় দোবরা, চিনি রাখিয়! তাহাতে ঢালিয়। 
দিবে ও অনবরত নাড়িভে থাকিবে, যখন দেখিবে 


১৬৮ পাক্রণালী। 


চম্চম গুলির গ্বায়ে বেশ চিনি লাগ্রিয়াছে ও 
শীতল হইয়াছে, সেই সময় একখানি পরিষ্কার 
থালার সেগুলি ভুলিয়া রাখিবে। চম্চম নিতান্ত 
মোলাম ও মধুর আস্বাদন যুক হুইয়! ধাকে।। 
ইহা প্রস্ভত করা ঘতি সহজ, পাঠক পাগ্রিকারা 
ইচ্ছ! করিলে নিজের ধঁতে ইহা প্রন্ভত করিতে 
পারেন। 


ক্ষারের মনরঞ্রন। ূ 

এক সের ধোয়! ক্ষীর ও পাচ পোয়া 
দৌবরা চিনি একজে সিশাইয় পিতলের কড়া 
করিয়া পাকে চড়াইবে ও তাঁড়, দ্বারায় অনধরভ 
নাঁড়িতে আরম্ভ করিবে। যধন দেখিবে বেশ 
মিশিয়া গিয়াছে, সেই সময় ছে!ট এলাচের গুড়া, 
খুব গিহি করিয়া বাদাম পেস্তার কুচি ও তিন 
চারি ফোটা গ্লোলাপী আতর তাহাতে নিশাইয়া 
নামাইবে। একটু শীতল হইলে উত্তমরূপে 
টাসিয়া মনরপ্জনের ছাচের ভিতর একটু করিয়া 
দিয়! চাঁপিয়! ধরিবে, তাহা। হুইলে ক্ষীরের মন- 
রন প্রত হুঈবে। 434. 


অন্দেশ ও]ামঠাই। ১৩৯ 





| ক্ষীরের ছাঁচ। | 
ক্ষীরের ছা করিতে হুইলে, প্রথমে ই 
মের খাঁটা দুধ জাঁলে চড়াইয়া অনবরত কাটি 
'দিভে আরভ্ত করিবে। ক্রমে কখন দুধী অরিয়। 
ঘন হইয়া আসিবে, পেই সময় তাহাতে ছোট 
এলাচের গুড়া দিয়া নামাইবে। পরে ক্ষীর 
ঈষৎ শীতল হইয়া আসিলে ছাঁচে কি্চিং দ্ি 
মাধাইয়! গরম করিবে এবং ইচ্ছামত গুটী কাটিয়। 
ছাচের মধ্যে দিয়া চাঁপিয়া ধরিবে, তাহা হইলে 
গীরে ছাঁচ প্রত হইবে | 
আমাদের দেশে কুটুম্ব বাঁড়ী সওগাত পাটা" 
হবার জন্য ক্ষীরের ছাচ ব্যবহার করিয়। থাকো! 
বাজার হইতে ডেলা ক্ষীর কিনিয়! আনিলে 
আনেক পরিশ্রম বাচিয়া যাঁ় সত্য, কিন্ত আস্বাদ- 
নের তারতম্য হইয়া! থাকে; আখাদের গ্রহ 
লক্ষীরা এই সকল কাজে যথে নৈপুণ্য প্রকাশ 
'করিয়! থাকে। | 


তাল ক্ষীর। 
তাঁল ক্ষীর অতি উপাদেয় ধাদ্য, তবে ভান 
আশ্বিন মাদ ভিন, অন্য কোন সময় ইহা প্রদ্ততু 


১৪০  পাকন্প্রণালা। 


হয় না| কারণ তাল পাওয়] হুর্ঘট হুইয়! থাকে, 
এক্ষণে যেরপ নিয়ঙ্গে এই তাল ক্ষীর প্রত্তত হয়, 
তাঁহা নিয়ে লিখিত হইক্ডেছে। 

প্রথমে আবশ্যক মত ধাটী ছুথ্ধ বালে চড়া- 
ইবে, যখন দেখিবে যে ছুধের সিকি ভাগ মরিয়া 
গিয়াছে, সেই সময় ধের অর্ধ ভাঁগ তালের 
সাড়ি তাহাতে ঢালিয় দিবে এবং অনবরত 
কাটি দিতে আরম্ত করিবে, গঠপাক] ভাল উত্তম 
রূপে ছ্াকিয়। এই তাল ক্ষীরে দেওয়। আবশ্যক 
কারণ তানের সে। কি খিরকিচ থাকিলে, আহা" 
রের সময় অন্দুতবধ! হুইয়। থাকে, এই তাল ক্ষীর 
কাটের জ্বালে উত্তম পাক হুইয়1 থাকে, কয়লার 
স্বালে চড়াইলে ধরিয়া যাইবার.দত্ভব, সেই জন্য 
কয়লার জ্বালে ইহা কখনই পাক করিবে না। 

এই তাল ক্ষীর নাড়িতে নাভিতে যখন আটা 
আট] হইবে, তাডূ,র গয়ে জড়াইয়। যাইতেছে 
দেখিবে, সেই সময় পরিমাণমত ছে'ট এলাচের 
গুঁড়| ও নির্মল কর্পর তাহাতে দিয়া নাাইয়! 
ফেলিবে। তাহার পর মৌরী চুর্ঘ, শুটের গুড়া, 
পেস্ত। ও কিন দিস মিশ্রিত করিয়া উদ্তনরণে 
নাড়িয় দিবে এবং শীতল হইলে তুলিয়। রাখিৰে 


সন্দেশ ও মিঠাই। ১৪১ | 


হই তাল ক্ষীর ছুই ভিন দিনের অধিক চ রাখিলে 
খারাপ হইয়া যায় । ৪ 


কালাকন্দ বরফি । 
কাঁপাকন্দ বরফি অতি উতকৃণ্ত খাদ্য, সকশ 
প্রকার বরফি হইতে ইহার আস্বাদন মধুর হইয় 
খাকে। এই বরফি প্রর্ভত করিতে হইলে যে 
নকল উপকরণ সংগ্রহ করিতে হয় ও যে নিয়ঙে 
শাক করিতে হয়, ভাহা নিয়ে লিখিত হইতেছে । 


ধোয়া ক্ষীর এক মের 
চিনির রস এক সের 

শিছরী আধ তোলা 

গোলাপী আতর এক রতি 


ছোট এলাচের গুড়া] এক তোলা 

প্রথমে কাশীর চিনির পরিক্ষার রস প্রস্তত 
করিয়! ক্ষীর গুলি ধুলার ন্যায় গুড়াইয়া তাহার 
সহিত মিশ্রিত করিয়া দিবে ও জালে চড়াইবে। 
যধন দেখিবে উত্তমরপে মিশ্রিত হইয়! যাইবে, 
সেই সময় ছোট এলাচের গুড়া ও আতর 
তাহাতে" দিবে এবং তাড়ুর ঘারায় অনবরত 
নাড়িতে থাকিবে । এইরপে পাক করিতে করিতে 


১৪২. পাঁক-প্রণালী। 


বর্ষন বেশ ঘন হইয়া আসিবে, সেই সময় শির 
তাহাতে মিশিত করিয়া দ্রবে এব পুর্ববর্ধৎ 
তাড়ুর ্বাযায় নাড়িতে ধাকিৰে ষেজ্ময় দেখিৰে 
পাঁক বেশ ঘন হুইয়! আনিয়াছে, সেই সময় জ্বাল 
কইতে নাষাইয়া, একধানি পরিষ্কার থালায় 
চালিয়1 দিবে এবং বাদাম, পেস্তা ও কিন মিন 
।জ্ভাহার সঙ্গে মিশাইবে, কিঞিৎ ঠা হুইয় 
আপিলে ছুঠ্র ছ্বারায় বরফির আকারে চৌকা 
চেক! করিয়া! কাটিয়া তাহা হইলে উত্তম কালা 
কন্দের বরফি প্রত্তক্ক হুইবে। 

: অনেকে বরফির উপর রপাঁর ভবক বসাইয়া 
থাকে, ইহা কেবল মাক বাহারের জন্য ব্যবঙ্থত 
হইয়া! থাকে, আত্বাদনের ৮৮৪ হ্রা দ্ধ 
হয় না। 


গোলাপী রসগোল্লা । 
সাধারণ রসগোল্লা অপেক্ষা ইহার আত্মাদল 
শভ গুণ ডত্রু্ত হইয়া থাকে, যেবপ নিয়ে 
ইহা প্রস্তত ₹ইয়। থাকে, তাহা নিক বর্ণিত 
হুইতেছে। 
, এক সের ছানায় রসঙ্গোল্ল। প্রস্তত করিতে 


সন্দেশ ও মিঠাই । ১৪৩ 





স্থইলে চারি সের চিনির রস খাবশ্যক। যখন 
এক €সর ছানায় এক সর চিনির রলের ব্যবস্থা 
করেন, তাহাদের প্রত রসগোল্লা তেসন উৎকই& 
হয় না, চারি সের রস যে উ্ থাকে তাহার, 
সারায় অন্যান্য মিষ্টান্র প্রস্তুত হইয়া! খাঁকে! 
রর্গগোল্লার এক তার বন্ধ বসের আবশাক, রস 
কড়া হইলে রসগোল্লা তেষন উপাদের হয় না। . 
; প্রথমত: এক সের ছান। কুগ্চিঃর চুপফ্িতে কি 
গ্লামছায় বাধিয়? টান্তাইয়া রাখিবে তাহা হইলে 
ছাঁনার সমস্ত গল বারয়া নীরস হুইবে, তাহার 
পর সেই দ্বানা বাঁরকোসে ফেলিয়৷ চট.কাইবে, 
সয়রারা দের করা এক পোয়া হিসাবে সবেদ। 
স্িশাইয়! থকে, কিন্তু থাঁটা ছানায় অতি ভত্তম 
রসগোল্লা হুইয়া থাকে, ছানা উত্বমরূপে চটকানে 
হইলে ইচ্ছামত ডালা পাকাইবে। ডেলা 
পাকানো হইলে তাহাতে পুর দিতে হয়, পুর 
অনেক প্রকারের ছয়; অনেকে হাঁবারী সন্দেশ 
অল্প পরিমাণে দিয়! থাকে, কারণ সে টুকুন গলিয়। 
ভিতরে জালা বাধে, ইহ! ব্যতীত মৌরীর গুড়া, 
ছোট এলাচের দানা ক্ষারের সহিত অল্প পরিমাণ 
গোলাপী আতর পুর পুরে ব্যবহৃত হুইয়া থাকে, 


৩৪৪  স্পাক-প্রণালী। 1 


রসগোল্লার, পুর দেওয়া হইলে, প্রথমে 
পূর্বোক্ত চিনির রস জালে চড়াইবে, রস যখন 
ফুটিতে থাকিবে, সেই সময় রসগোল্লা গুলি রন 
ছাড়িয়া দিবে ও মু জালে পাক করিষে এবং 
মধ্যে মধ্যে জলের ছিটা দেওয়। আবশাক, রস 
গ্বোল্পা! রসে ছাড়িবামাজ ভাপিয়! উঠে, তার পর 
পক হইলে ডুবিয়া যায়। 

রসগোলা কাচা কি আুপকক হইয়াছে, তাহা 
জানিবার অতি সহজ উপায় আছে, একটা রস. 
গোল্লা জাল হইতে তুলিয়া! শীওল রসে ছাড়িলে 
মদি ভুবড়াইয়া যায় তাহ। হলে বুঝিবে, এখনও 
পাক হয় না, মধ্যে মধ্যে রসে জল দিলে উহা 
কড়া হুইয়! যায় না; ষধন দেখিৰে টাণ্ড] রসে 
দিলে আর তুবড়াইয়] যার না একেবারে নীচে 
দিকে ডুবিয়া বায়, সেই সমর রসগোল্লা জাল 
হইতে নামাইবে, রসঙ্গো্সা টাটকা অপেক্ষণ বাদী 
হইলে খাইতে আরে! মধুর হয় 


হরির 








পাকা আমের বদে। 
এই পাকা আমের রদে যে কিন্নপ মুখপ্রি় 
ও নুদ্বাদু তাহা লিবিয়া বণনা করা বার না। 


সন্দেশ ও মিঠই। ১৪৫ 


জ্যে্ঠ আযাঢ় মাসে পাঠক পারটিকাদা এই জব্য 
প্রস্তুত করিয়া ছেখিবেন| একবার আহার 
করিলে ইহ জন্মে আর কখন ইহার আন্বীগন 
বিন্বদ্ভ হষ্টতে পারিবেন না। ইছ। প্রস্তত করিতে 
হইলে নিম্ব লিখিত উপকরণ গুলি সংগ্রহ করিতে 
'ছর। 


সীল গাওয়া সৃ্ধ 011৮5 ৫সর 
এক তার বন্ধ চিনির রস /১1* সের... 
ছোলার ভালের বেশ .  /1০ সের 
কুমিউ আমেররলস /২ সের 
ছোট এলাচের গুড়া এক তোলা 


প্রথমে পাঁকা জানের রস ছাকিয়। ভাহার 
সঙ্গে ছোলার ভালের বেম্শম জিশাইয়। উত্তমরূপে 
ঞ্েনাইৰে এবং ছোট এলাচের গুড়] তাহ 
হি হ্রিশ্রিত করিয়। দিৰে। তাহার পর্ব 
চড়াইর়া ঝাঝরির দ্বারার সেই গোল! লইয়1 বদে 
ভাজিৰে ও অপর আর একখান ঝাঝরির ছণরাঁয় 
সেগুলি গলট পাঁলট করিসে। উনুনের ঠিক 
পার্ে একজাঁর বন্ধ চিনির রল প্রস্তুত করিয়! 
রাধিৰে। যখন দেখিৰেবদে গুপির গাঁ লাল 
হইয়া উঠিয়াছে, সেই সময় তুলিয়া রসে ফেলিবে, 

(॥ ১৪ ) 


১৪৬... পাঁক-প্রণানী। 


তান]! হইলে পাকা আলের বদে থ 
হইবে। 


 লেডিক্যানি | 


প্রথমে একসের ছানাঁকে জলশুন্য করিবে। 
পরে এক পোড়া আুজীতে ঘ্বত্তের ময়ান দিয়া, 
ছানার সহিত মিশ্রিত করিবে, তাহার পর ছানা 
ৰড়ার অপেক্ষা খুব বড় বড় করিয়া লেভিক্যানি 
গড়িৰে এবং তিত্তরে অল্প করিয়া ডেল! ক্গীরের 
পুর দিনা ঘৃতে ভাজিয়! ফেলিৰে, যখন দেখিবে 
সেগুলির রং লাল হইয়াছে, সেই সময় চিনির 
রসে ফেলিবে এবং রস হইতে ছুলিয়! দোৰরা 
চিনি মাধাইয়। থালায় দাজাইয়া রাখিবে | ছান। 
ঠা, ও লেভিক্যান্র পাঁক প্রায় এক প্রকার, 
কিন্তু আন্বাদনে ছানাঁবড়1 অপেক্ষা! লেডিক্যানি 
খত গুণে খে । অনেকে বলেন ষে ভারতবর্ষের 
ভূতপূর্বব রাজা প্রতিনিধি নর্ড ক্যানিংয়ের গুপবতী 
পত্বীর নাম চিরম্মরশীয় করিবার উদ্বেশে ইহার 
লেডিক্যানিং নান রাখা হইয়াছে। 


সন্দেশ ও খিটাই। 5১৪৭ 


কুষ্ড়ার মেঠাই। | 
কুমড়ার মেঠাই অন্ভি তুখাদয, সহজে জীর্ণ 
হুষ্টয়) থাঁকে, সেই জন্য অজীর্ণ রোগগ্রস্থ রোগীর 
ইহ! আহার করিকা থাকে। এক্ষণে ইহার প্রস্তৃত 
প্রণালী লিখিত হইতেছে। 
প্রথয়ে বেশ পাঁক! অথচ পুরাত্তন ছাচি কুম- 
ডর প্লোল৷ ছাড়াই়া খণ্ড খণ্ড করিয়! কাটিবে, 
এ্রং সঙস্ত বিচি গুলি ফেলিয়া দিবে । তাহার 
পর একটী শলাঁচা দ্বারায় লেই কুমড়া গুলির 
গায়ে ছিদ্রে করিবে । অনন্তর দেড় মের চিনির 
' বসের লহিত কু্ড়া গুলি জালে চড়াইবে। যখন 
ছেখিবে, রম বেশ ঘন ঘন হইয়া আনিতেছে 
সেই সমর জাল হইতে নামাইয়। পাক পান্ত্রের 
চারি দিকে কুমড়া গুলি সাজাইয়! পাখার বাঁভান 
দিবে শীতল হইলেই কুমড়ার সেঠাই প্রস্ততকরা 
হুইবে। | 


সীত1ভোগ | 
প্রথমতঃ দেড়পোয়া আন্দাজ খানা! এক ছটাঁক 
গ্বতের মরান* দ্রিডে হইবে | তাছার পর উহার 
সহিত পরিমাণ মত টাটক| নীরস ছান। মিশাইবে। 


28৮ 'পাক-প্রণালী। 


তাঁহার পর উত্তম গাওয়া সত জালে চড়াইয়! 
সরু বিদ বিশিষ্ট বাঝরির হ্বারার এ মিশ্রিষ 
পদার্থের বঙ্গে ভাজিবে, উত্তমরূপে ভাঞ্জা হইলে, 
সেই দাঁনা গুলি একতার বন্ধ কাঁশীর চিনির রসে 
ফেন্সিবে। তাঁহার পর অপর আর একটী পান্ডে 
তুলিয়! মিহিদানার মত মেটাঁই ৰাধিবে, তাহা 
হইলেই সীভাঁতোগ ভ্রস্তত হইবে | শীতাভোগ, 
অতি উপাদেয় সিষ্টান, বর্ধমীন সীতাভোন্নের 
জন্য বিধাাত। 
ছানার মুড়কি/ 

প্রথমভঃ ছানার উপর কোন ভারি দ্রব্য 
চাপাইয়া সমস্ত জল বাহ্ররি করিরা ফেলিবে ; 
যখন ছান। খুব নিরণ ও শত্ত হইবে, সেই সমর 
ছুরির দ্বারায় ডুমে। ডুমে। করিবে এবং চিনির রস 
প্রস্তত করিয়া তাহাতে ছানার ভুমি গুলি ভভম 
রূপে সিদ্ধ করিবে, তাহ! হইলেই ছানার মুড়কি 
প্রর্তত হইবে। | 


(উস এডি 


ছানার পায়স [ | 
ছাঁনার পায়ন অতি ছপাঁদেয় খাদ্য, ইহা] 


| সন্দেশ ও সিাই | ১৪৯ 


প্রস্তুত করিতে ছইলে নিম্ম লিখিত উপকরণ গুলি 
সংগ্রহ করিতে হয়। 


ভাল টাট্‌কা ছান! /১ সের 

খাট দুখী /৪8 সের 

চিনি _ ঘর্ঘ সের 
পেস্তার কুচি ছুই তোল! 
বাদাম কুচি : এক তোল! 
কিসনিস ছুই তোলা 
গোলাপজল অর্দ ছটীক 


প্রথমে চিনির রস প্রষ্তত করিবে এবং সেই 
রস শ্রম ধাকিতে ধাঁকিতে, উহাতে ছানা দিয়া 
খুত্তির ঘ্বারায় অনবরত নাঙড়িতে থাকিবে। ষখন। 
দেখিৰে ছানা রসে বেশ মিশিয়া প্রিয়াছে, সেই 
সময় আচ হইতে নামাইয়া একটা পাত্র চাক! 
দিয়া, রাখিবে। তাহার পর অপর একটি কড়ায় 
&ঁ চাঁরি সে দুধী আঁচে চড়.ইয়া নাঁড়িতে 
থাকিবে, বধন অর্ধেক হু মরিয়া যাইবে, দেই 
সময় রস মিশ্রিত ছানা তাহাতে চালিয়। দিবে 
ও খুব অল্প আচে সিদ্ধ করিতে হইবে। যখন্‌ 
ফুটাতে থাকিবে দেই সময় বাদাম কিসনিস ও. 
পেন্ত! তাহাতে নিঙ্গেপ করিবে ও উত্তমরূপে 


হিং পাক-প্রণালী ।* 


নাড়িতে ধাকিবে। কারণ ধরিয়া! গেলে একে বারে 
বিস্বাদ হইবে। যখন দেখিবে বেশ ঘন হুইয়। 
আগিভেছে, সেই সঈয় অল্প পরিমাণে গোলাপ 
জল দিয়! নামাইয়! ফেলিবে। এই ছানার পায়স 
প্রস্তুত কর! বড় কঠিন নহে, ইচ্ছা করিলে সক- 
লেই ইহ! গৃহে প্রস্তত করিতে পারেন। উকৃপ্ট 
কাঁচ! গল্প! অপেক্ষা ছানার পায়সের আাত্বাদন 
অতি উত্তম হুইয়] ধাকে। 


ররর 


ছানার মালপোঁয়1। 

গরথমতঃ ছানার গ্রল বাহির করিয়। বাটিসা 
লইবে এবং শ্ুুজীর সহিত নিশ্রিত কাঁরবে। পরে 
৷ উপযুক্ত পরিমাণে ছুগ্ধ মিশ্রিত করিবে । তাহার 
পর গোলমরিচের গুড়া, মৌরী ও ছেট এলালের 
দীন ভাহার সহিত মিশাইয়। মালপোয়ার ন্যায় 
ঘুভে ভালিয়া। চিনির রসে ফেলবে, তাহ! 
হইলেই ছানার গালপোয়! প্রস্তত হইবে, অন্যান্য 
মালপোয়ার অপেক্ষা এই ছানার মাঁলপোয় 
নিতান্ত উপাদেক হইয়1 থাকে। 


ভরি 3 জ 
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কিসমিসের মোহনন্োঁগ | 
কিসমিসের যোৌকুনতোগ প্রস্তত করিতে 
হইলে নিম লিখিত উপকরণ গুলি সংগ্রহ কর! 


গুয়োজন। 
কিসমিস ৮১ সের 
স্কৃত / পোয়া 
চিনি /] সের 
ছোট এলাচের দান! অধ্ধ তোল! 
তেজপাত | ৪ খান। 
কপূর সানান্য 


শ্রধমে পরিষ্কার জলে কিসমিস গুলি ধুইয়। 
ফেলিবে ও বোটা গুনি বাছিয়া লইবে। তাঁহার 
পর জালে ফ্বৃত চড়াইয়া তেজপত্র কয়েকখানি 
ওঁ যুতে নিক্ষেপ করিবে । ঘৃত পাঁকিয়া আমিলে 
কিসমিস গুলি তাহাতে নিক্ষেপ করিয়া খুস্ভির 
দারা অনবরত নাঁড়িতে খাকিবে। যখন দেখিবে 
কিসমিস গুলি ৰলিয়া আমিতেছে, সেই সময় 
চিনির রপ প্রস্ভতত করিয়! তাহাতে ঢালিয়া দিবে 
এবং অনবরত নীড়িতে থাকিবে । ব্বখন দেখিবে 
ঘন হুইয়। আদিতেছে, পেই সময় ছোট এলাচের 
দানা ও অন্ন পরিধাণ মত কপূর দিয়া নাগাইয়! 


১৫২ _ পাক-প্রণালী। 


ফেলিবে। এই কিসমিসের মোহনভোগ অতি 
উগাদেয় ও মুখ প্রিয় হ্ইয়! ধাকে। 
তেউটা। 
বিষ্ণুপুর ও বীকুড়া অঞ্চলে এই তেউটার 
সমধিক প্রচলন আছে। প্রস্তত করিতে পারিলে 
ইহার আম্বাদূন মন্দ হয় না। তেউটা প্রস্ত 
করিতে হইলে নিম্ম লিখিত উপকরণ গুলি সংগ্রহ 


করা আবশ্যক। 
মাষ কলাইয়ের আচ! আধ সের 
ছোলার বেসম এক পোয়। 
লবেন। এক পোয়। 
স্বত তিন পোয়! 
চিনি এক পের 
শুচের গুড়! এক তোল 
কপ্পুর এক রতি 


ছোট এলাচছের দান। এক তোল! 
এই সমস্ত উপকরণ গুলি একত্র করিয়৷ অল্প 
জল দিয় আটা আটা মতন 'করিবে। তাহার 
পর স্থৃত চড়াইয়া পাক করিয়া! লইলেই ভেউটা 
প্রশতত ভুইয়। থাকে |. 
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নান্‌ খাতাই। 
নান্‌ খাতাই প্রস্তত করিতে পারিলে ইহার 
আঁশ্বাদন মন্দ হয় না। হহা প্রস্তুত করিতে 
হইলে নিম্ব লৈিখিত উপকরণ গুলি সংগ্রহ 
করিজে হয়। 


ত্্জি ৮১ সের 
চিনি দেড় পোয়া 
সৃতি  শ্মাধ সের 
মৌরী চূর্ণ আধ তোল 
গরম মসল। এক তোল। 


প্রথমে পুরিকে ঘৃত ও চিনির সহিত মিশা- 
ইয়া ফেলিবে, ও মসলা গুলি তাহাতে নিক্ষেপ 
করিবে । খবরে ছোট ছোট টিকলি প্রস্তুত 
করিয়া ঘৃতে ভাজিবে। যখন সে গুলির রৎ 
বাদাি হইবে, সেই সময় নাঙাইয়া ফেলিবে, 
তাহ! হইলেই নান্‌ খাতাই প্রষ্তত হইবে । 


রাবড়ি | 
উৎরুগ্থ রাৰড়ি প্রস্তুত করিতে হইলে নিষ্ব 
লিধিত উপকরণ গুলি সংগ্রহ করিতে হুয় । 
খাটী দুগ্ধ পাচ সের 


১৫৪ পাক-্প্রণালী। 


সিছরির গুড়া এক পো 
ছোট এলাচের গুড়া : এক তোল! 
গ্রোপাপী আাতর আন্প পরিমাণ : 


প্রথমতঃ ছুঝে অল্প চুণেরজল গিশইয়া স্বালে 
চড়াইবে, যে সময় বেশ ফুটিতে থাকিবে, সেই 
পঙ্গয় পাঁধার বাঁভাস দিতে আন্ত করিবে, এবং 
একটী সরু কাটা দিস পাতলা পাতলা সর গুশি 
ভুলিয়া কড়ার গ্রায়ে লাগীইয়া রাঁখিবে। এই 
প্রকারে যেমন সর পড়িতে ধাকিবে, মনি তাহ! 
কড়ার পায়ে লাগাইতে হইবে, এবৎ মধ্যে মেধ্য 
ছদ নাঁড়য়। দিৰে। এ্রকসের আন্দাজ ছুদ আৰ- 
শি থাকিভে কড়ার গ্লায়ের সমস্ত সর দুদে 
মিশাইয়া দিবে, এবং এই সময় ছেটে এলাচের 
গুড়া আতর ও সিদ্ভরির গুড়, ভাহাভে বিশ" 
| ইবে, ভাঁহা হইলেই উৎকুণ্ রাবড়ি প্রস্ত হইৰে। 





খাস মো | 
খাঁপা মোড প্রস্তুত করিতে হইলে এই 
শকল উপকরণ সংগ্রহ করা আবশ্যক । 
ছান! /৩ সের 
পাকা রস পাঁচ পোয়া 


সন্দেশ ও নি্টাই, ১৫৫ 


তেণ' ক্ষীর আধ পোস্বা 
পেস্ভার কুচি এক ছটাকু 
প্রধমত?ঃ ছাঁনাকে সম্প ুরূপে জল শুনা 
করিয়। উত্বমরূপে বাটিয়া ফেলিবে | পরে চিনির 
রল জালে চড়াইব, যখন ফুটিয়। উঠিৰে। সেই 
সময় বাট] ছান। তাহাতে নিক্ষেপ করিবে, এৰহ 
ভাঁড় দ্বারার অনবরত নাঁড়িতে আরম্ত করিবে। 
খানিক ঙ্গণ পরে ক্ষীর টুকুন তাহাতে দিয়! 
পূর্বববত নাড়িতে ধাঁকিবে। অন্বরত নাড়িতে 
নাড়িস্ে যখন দেখিবে চিট, ধরিয়া আসিতেছে, 
সেই সম্গয় ভ্বাল হইতে নামাইয়া ফোলবে, এবং 
পেস্তা! কুচি গুলি মিশ্রিত্ত করিয়া দিৰে। শীতল্‌ 
হইলে ইচ্ছ! মত মোশা পাকাইয়! লইৰে। 


গেদে মোণ্ডা। 
একসের ছাঁনায় একসের চিনির রস মিশী- 
ইয়া স্থালে চড়াইবে, এবং তাঁর দ্বারায় অনব- 
রত নাভিতে খাকিবে। তাহা ন] হইলে আকিন্ব! 
যাইবে, এবৎ সমস্ত মো! বিদ্বাদ হইবে। এই 
রূপ নাঁড়িতে নাড়িতে বন চিট ধরিবে, সেই 
সময় পাক হইতে নামাইজ্ব, এবং কিধধিঃত ছোট 


১৫৬ : পাক-প্রণালী । 


এলাচের গুঁড়া মিন্সাইয়া গোল্লা পাকাইবে। 
গোল্লা পাকানো হইলে একটী লইয়া বারকোসের 
উপর খুব জোরে ফেলিবে তাহ! হইলে চেপটা 
হইয়া যাইবে |. পরে ছুই খানি লইয়া যোঁড়! 
দিবে, কিয়ৎ কান পরে তাহ আটিয়! ষাইৰে। 
'এইরপ ষোড়া সন্দেশকে দেদো৷ মো) কনে। 


কম্তরো শন্দেশ। 
ছানা বাট। | এক মের 
চিনিররন ভিন পোয়! 
বাঁদাস বাট! আধ পোয়া 
পেত্তাঁর কুচি এক ছটাঁক 
গোলাপী আতর ৪ ফোটা 


সু বাট বাদাম বাটা ও চিনির রস একক্রে 
মিশাইয় জ্বালে চড়াইবে ও তাড়ু দিয়া ঘন ঘন 
নাড়িতে খাকিবে। যেসময় দেখিবে অঙ্গ অন 
চিট. ধরিয়াছে, সেই সঙ্য় জ্বাল হইতে নামাইয়! 
পেন্তা ও জাতর মিশাইয়] ক্রমাগত ভাঁড়, দিয়া 
নাড়িতে থাকিবে, খানিকক্ষণ এইরূপ নাড়তে 
নাড়িতে আটিয়া আসিবে। সেই সময় প্রথমে 
গৌল্মার মতন পাকাইয্লা পরে ছাচছে পুরিয়া কম্তরো 
সন্দেশ প্রস্ততু করিবে। 


সন্দেশ ও মিউই। ১৫৭ 


নুতন গুড়ের সন্দেশ । 
নুতন গুড়ের সন্দেস প্রস্তুত করিতে হইসে 
কড়াই পোয়া ভাল গুড়, দেড় পোয়া দ্রানীর 
সহিত মিণাইয়। জালে ঢড়ীইৰে এবং তাড় ছার! 
নাড়িতে আরম্ভ করিবে | যখন দেখিবে বেশ 
টধ্বগ কারয়া ফুটিতেছে, সেই সময় জাল হইতে 
নামাইয়া বীজ মারিতে হুইবে। খুপি বা কড়ার 
গায়ে এক কাচ্চ। আশন্মীজ চিনি দিয়া, উত্তমরূপে 
নাড়িয়া পাকের সঙ্তে মিশাইয়! দেওয়াকে বাঁজ- 
বারা কহে; বীজ মারা হইলে অতি শীঘ্র পাক 
আটিয়! যাইবে ; সেই সময় বারকোশে সন্দেশের 
পাক চালয়া ফেলিবে এবং বাদাম ও পেস্তার 
কুচি এবং ছুই তিন ফেৌঁট! গোলাশী আতর 
তাহার সহিত মিশীইবে ; পরে একবার উত্তয 
রূপে চটকাইয়! গোল্লা! বা যে রকম ইচ্ছা হইবে, 
সেই রকম সন্দেশ প্র্তত করিবে; নলেনরে খুব 
উত্তম গুড় এবং টাটকা দেশী ছানা হইলে নুক্জ 
গুড়ের মন্দেশ ধুব ভুত্বাদ হইয়া খাকে। 





তালশাসের নদেশ। 
এক সের চিনির রদ ও এক নের বাটা ছাল! 
| ( ১৪ ) 
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একত্র করিয়া জালে চড়াইবে এবং ফুটিতে 
রন্ত করিলে তাঁড়।র ঘারা অনবরত নাড়িতে 
হইবে £ পরে যে সময় দেখিবে যে বেশ চিট 
'খত্রিয়াছে, সেই সময় আচ হইতে নামাইয়া 
একটা বিড়াঁর উপর .বমাইবে এবং তাড়, দিয়! 
' পুর্বববত নাড়িতে থাকিবে, এইরূপ নাড়াতে 
-ভিয়ান বরা কহে। ভিয়ান ঠিক হইলে একখানি 
বাঁরকোশে ঢালিয়৷ হাতে উত্তমরূপে চটকাইবে £ 
পরে গুটি কাটিয়া তাঁলশীসের ছাচের মধ্যে পুরিয়! 
ধোল করিয়া ₹ইবে এবং 81৫ ফ্কোটা গ্লোলাপী 
আতর তাহার তিতর দিয়া তলা আটিয়! ছাঁচ 
হুইতে বাহির করিবে ও একখানি খালায় সাঙা- 
হা রাখিবে; এই তাঁলশাঁস সন্দেশ পাক করিতে 
পারিলে অতি সুখাঁদ্য হয়! থাকে এবং তাল- 
'শালের জলের ন্যায় সেই গ্রোলাপ জল কিছ 
(নি ০৩৪ মধ্যে আসে | 
আব সন্দেশ।., “ 
প্রধমতঃ এক সের কাশীর চিনির রস আচে 
চড়াইবে ; রঙ্গ গরম হুইয়৷ উঠিলে এক সের দেশী 
'ৰাটা ছান। তাহাতে নিক্ষেপ করিয়া তাঁড়ুর 


সন্দেশ ও মিটাই.।' ৫3 





দ্বারা অনবরত নাড়িতে হইবে । অতি সাবধানে, 

সন্দেশ তিয়ান করিতে হয়। সামান্য মাত্র, 
আকিয়া গেলে, সমস্ত সন্দেশ বিশ্বাদ হুইয়া 
যাইবে । পাক করিতে করিতে যখন চিট ধরিবে 
সেই সময় ধুল নামাইয়া একটা বিড়ার উপর 
বসাইয়া তাড়ু দিরা নাড়িতে থাকিবে এবং বাদাম | 
পেস্তা কুড়ি ও ঃ ছোট এলাচের দানা ভাঁগর সঙ্গে 
মিশ্রিত করিয়া দিবে । পরে গুটি কাটিবে এবং 
প্রত্যেক দার আমাদার রস ছাচের গায়ে মাধাইয়! 
সেই গুটি দিয়া সন্দেশ গড়িবে, তাছা. হইলে 
আম সন্দেশ প্রভৃত হইবে। আম সন্দেশ আহার 
ক্জিবার সময় কচি. আমের গন্ধ বহির্গত হইতে 
থাকে, অথচ ইহার আত্ম/দন সাতিশয মনরম 
হইম়! ধাকে। 


নর চুর্। 
অর র্ব তি উপাদের খাদ্য ব্য, সর ভাজা 
কি সর পুরিয়ার সহিত ইছার তুলনা হইতে পারে . 
ন1। সর হতে যত প্রকার শিষ্টন্ন প্রস্তত হইয়া! 
থকে, এই সর চুর্ণ তাহাদের মধ্যে প্রধান সর চুদ 


১৩৪০ ' পাক-প্রণালী | 
প্রভৃত করিতে তইলে নিম্ন লিখিত উপকরণ গুলি 
সংগ্রহ করিতে হয় । 


ধের সর ৫ মের, 
বাদাম আধ পোয়া 
॥ পেস্তা আধ পোঠা 
. ছোঁউ এলাচ চরণ ছুট আনা 
লব চূর্ণ ছুই আনা 
কর্পুর : আধ রতি 
কম্তরী | এক পোয়া 
গোল মরিচ চুদা. সিকিভরি 
মিষ্ছরীর রস গ্রক সের 


প্রথমে প্রথামত সর চড়াইয়া ছুই সের 
আন্দাজ সর চাটু করিয়া! কারের আগুণের উপর 
বসাইবে। তাহ! হুইলে সমস্ত ভুষ্ধ মরিয়া যাই 
সর গুলি বেশ নীরম হইবে | সেই সময় ছুরির 
ঘারায় ধণ্ড খণ্ড করিয়! ঘূতে তাজিয়! ফেলবে । 
ঘন ফেধিবে দরগুলি বেশ লালবর্ণ হইয়াছে, 
সেই সময় বাদাম বেস্তার কুতি গুলি তাহার 
উপরে ছড়াইয় দিরে এবং ছোট এলাচ চূর্ণ লবঙ্গ 
ণ কর্পুর, কণ্তরী ও গোলমরিচ চু গুলি মিশী- 
ইয়া উপরে গিছরির রদ বিঞিং ঢালিয়া দিবে । 
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তাহার পর খুব স্ব আচে বণাইয়া রাখিবে এব . 
আস্তে আস্তে নাডিয়া দিবে, যে সময় রসে দানা 


ধাধিবে ও সরের উপরে বসিয়া যাইবে, সই 


সময় দামাইয়! রাধিবে | তাহা হইলে উত্তম সর 


চূর্ণ প্রস্তুত হইবে। | 


হইতে 


ক্ষীরের পানভুয়া। 


পাঁচ ছুটাক সবেদাঁয় আব ছটাক উত্তম স্বতের 


য়ান দিয়া মাধিবে এবং পরে এক সের ক্ষীরের 
সহিও তান? মিশ্রিত করিবে । পরে হাতে 
করিস্বা উত্তমরপে চটকাইয়া পানতুয়! গড়িবে, 
এবং ভিতরে ছুই একট! করিয়া ছোট এলাচের 
দান! দিবে । তাহার পর ঘ্বতে তাজিয়া চিনির 
রসে ফেলিলে ক্ষীরের পানতুয় . হইয়! রর 
এই পানতুয়া খাইতে এতদূর উপাদেয় হয়, € 
লোঁকে তর! পেটে ও ৮। ১০ট1 অনায়াসে ধ্বংস 
পুরে পাইয়া থাকে। 





রর ঘিওর । 
প্রথমে একসের ময়দার এক ছট।ক ময়ানদিয়া 
পাৎলা করিয়া জলে গুপিবে এবং. উত্তমরণে 


পন 


্প৯ 


১৬২. পাক-্প্রণালী । 


ফফেটাইতে থাকিবে। তাহার পর কড়ায় স্বতপুর্ণ 
করিয়া! জালে চড়াইবে | পাঠক মহাঁশয়দের 
যেন ম্মরণ থাকে, এই ঘিওর প্রস্তুত করিতে 
হইলে আঁধক ঘৃতের প্রয়োঙ্জন হইয়া! থাকে। 
কারণ বিওর গুলি দ্বতে ন তাঁজিলে তেমন উত্তমূ 
হয় না| দ্বৃত পাকিয়! উঠিলে তাঁছাতে একট! 
কাটালা বদাইবে। শত শত বিশিষ্ট লোহার 
এক প্রকার ছাঁগকে কাঁটালা কছে। কাটল! 
রসানে| হইলে কোন একটা পাত্রে করিয়! সেই 
গোলা তাহাতে ঢাঁলিবে এবং পরিপূর্ণ হইলেই 
থামিবে। সেই গোল? গরমে স্ফীত হইয়া] ছিন্ত 
পথে প্রধিষউ করিয়া ঘিওরের আকার হইবে। 
ছাহার পর কাঁটাল। তুলিয়া সেগুলি উত্তমরূপে 
তাজিয়া) একখানি বারকোসে সাজাইয়া রাখিবে। 
অনন্তর অল্প কড়া গোছের চিনির রস প্রস্তুত 
হাঁতার ছবারাঁয় সেই ধিওরের উপর ঢালিতে হইবে 
এবং রল পূর্ণ হইলে বন্ধ করিবে | তাছাঁর রস 
শুক্ধ হইলেই তুলিয়া রাখিবে, ভাল কারিকর ভিঙ্গ 
অন্য কেহ ঘিওর প্রস্তত করিতে পারে না, আমা. 
দের দেশ অপেক্ষ। পশ্চিমাঞ্চলে, ইছার যথেষট 
গ্রাচলন মাছে! 


সন্দেশ ও মিঠাই |. ১৬৩ 


পোস্তার বরফি । 

আমাদের দেশে যেমন সন্দেশ, পশ্চিমে 
তেন্সি বরফি, কারণ ছানার অতাঁবে তাহারা ক্ষীর 
ব্যবস্থার করিয়] ধাকে| বরফি জনেক প্রকারের 
হইয়া ধকে। পূর্বে আমরা প্রচন্সিত বরফের 
উল্লেখ করিয়াছি, এক্ষণে পেসার বরফর বিষয় 
লিখিত হইতেছে। 

পেস্তার বরফি প্রস্তুত করিতে হইলে নিম্ন 
লিখিত উপকরণ গুলি সংগ্রহ করিতে হয়। 


৫ পেস্ত। এক পোত1 
ল! ক্গীর আধ পোয়া 

ঘৃত এক ছুটাক 

ছোট এলাচ চুর্ণ . দিকি তরি 

চিনির রস আধ সের 


গোলাপী আহর তিন চাঁরি ফোটা 
প্রথমে পেস্তাগুলিকে জলে ভিজাইয়া, সমস্ত 
খোসাগুলি ছাডাইয়া 'ফেলিয়। বাটিবে। তাহার 
পর এক ছটাক গৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে 
পেস্তা বাটাকে কিঞিতৎ লালছে ধরশে তাজিয়া 
লইবে। পরে ক্ষীরের সহিত,ছোট এলাচ চূর্ণ 
মিশ্রিত করিয়! চিনির রস সহ্‌ তাহাতে ঢালিয় 


১৬৪, পাঁক-প্রণালী। 


দিয়া অনবরত খুন্তি ছ্বারায় নাড়িতে হুইবে। 
সমস্ত গুলি মিশ্রিত হইয়া ক্রমে যখন গাঢ় হইয়া 
আিবে সেই সময় অল্প পরিমাণে আতর দিয়! 
একধানি থালায় ঢালিয় রাঁখিবে এবং শক্ত 
হইলেই বরফির আক-রে কাটিয়া ব্যবহাঁর করিবে। 
'নেকে বাহারের জন্য বরফির উপরে তবক বসা" 
ইয়া! থাকেন | 
সুরত্ির বরফি | 
স্থরতির বরফি পপ্রস্তত করিতে হইলে এই লমন্ত 
দ্রেব্য গুলি সংগ্রহ করিতে হয়। 


ছোট এলাচের গুড়া - এক তোল! 
জয়ত্রর গুঁড়া এক তোলা 
ক্ষীর . | এক পের 

চিনির রস ৃ তিন পোয়া 


প্রথমে ছোট এলাচ ও য় গুড1 একত্র 
করিয়া ক্ষীরের সহিত উত্তমরূপে মিশাষ্টবে। পরে 
উহাতে চিনির রস থিল্পাইয়। পাক করিবে । ঘন 
হইয়া আমিলে থালায় ঢালিবে এবং] শীতল, 
হইলে বরফির ন্যায় কাটিবে |. 


সন্দেশ ও মিাই। ১৬৫ 

খেজুর রসের পায়স। : 
প্রথমে ধেতুর রন জাল চড়াইবে, ফুটিতে 
আরন্ত করিলে উপরে যে ফেণা ভাঁমিয়। উঠিবে, 
তাহ তুলিয়া! ফেলিবে। পরে যখন সেই. রসে 
বড় বড় ফুট উঠিতে থাকিবে, সেই সময় পরিমাণ 
মত চাউল ঢালিয়! দিবে। ঘখন দেখিৰে চাউল 
গুলি সিদ্ধ হইয়াছে, সেই সময় তাহাতে হুগ্ধ 
ঢালিয়। দিয়! অনবরত নাড়িতে থাকিবে । পায়স 
রাখিতে ছইলে খুব ঘন ঘন নাড়া আবশ্যক, কারণ 
কড়ার গায়ে সামান্য ধরিয়া গেলে স্যস্ত পাস 
বিশ্বাদ ছটয়া যাইবে । সেই আক গঞ্ধ আর 
কিছুতেই বিন হইবে না। পেই জন্য পায়স 
রাধিবাঁর সময় খুব সাবধানে কাঁটি দেওয়া আব- 
শ্যক। এইক্সপ কাটি দিতে দিতে দুদ যখন ঘন 
ছইয়। আসিবে, সেই লময় অল্প খেজুরে গুড় ও 
সামান্য কপুরি দিয়) নামাঈয়া লইবে। তা! 
হইলেই উত্তমরূপ খেজুর রসের পাল প্রস্তত.কর! 

হইবে। | 


ভরা) 


| বদের পায়স | 
প্রথমতঃ এক সের দুগ্ধ জালে চড়া ইবে, হন 


বুঁন্ব  পাকশপ্রণালী | 





বেশ ঘন হইয়া .আদিবে, সেই সময় তাহাতে 
বাদাম ও পেস্তা কুচি, ছোট এলাচের দানা এবং 
চিনি মিশাইয়া উত্তমরূপে নাড়িতে আরগ্ত করিবে) 
পূর্ব ৰদে তাজিয়া রাখিবে, কিজ্ত রমে ফেলিবে 
না| এক্ষণে সেই বদে গুলি হুগ্ধে নিক্ষেপ করিয়। 
উত্তমরূপে নাড়িতে খাঁকিবে এবং সাধান্য পরিমাপ, 
মত কপুর মিশ্রিত করিয়া নাগাইয়। ফেলিবে। 
তীহা লইলেই বদের পায়স প্রস্তত হুইবে। 


মানকচুর পায়দ ] 


প্রথমে মানকচুকে চিড়ার ন্যায় খুব সরু সর 
করিয়া কুটি এবং ফটকিগ্রির জলে সিদ্ধ করিয়] 
লইবে। পরে শ্ুদিদ্ধ হইলে শীতল জলে ধুইয় 
গায়ের জল শুদ্ধ করিবে। তাহার পর কড়াক় 
একটু ঘি চড়াইয়া তাহাতে তেজপাত। ও লবঙ্গ 
ছোট এলাঁচের ফোড়ন দিয়া সিদ্ধ কর, মাঁনকচুর 
কুচি গুণি তাহাতে দিয়] কপিয়া লইবে ; পরে হুগ্ব 
অল্পে অল্পে ঢাপিয়া জাল দিতে আরম্ভ করিবে। 
যখন দেখিবে প্রায় অর্ধেক ছুধ অরিয়া গিয়াছে, 
সেইবাদাম কিনমিস পেস্তা ও চিনি দিয়! আস্তে 


দন্দেশ ও মিটাই। ১৬৯ 


৭. 





আন্তে নাঁড়িক্ে আরস্ত করিবে । যখন দেখিবে 
যে বেশ গাঢ় হইয়! আপিবে, সেই সময় সামান্য 

4 
কপুর দিয়া নাঁমাঁইবে| এইরপ নিয়মে মান” 
কচুর পারধ প্রস্তুত করিতে হুয়। 


. চিড়ের পিঠে। 

পাসের পর পিঠা দিবার নিয়ম আমাদের 
নেশৈ গ্রচলিত আছে। সমস্ত প্রকার পিঠার 
উল্লেখ করা আমাদের এই ক্ষুদ্র পুস্তকে কোন 
প্রকারেই দন্ত পাঁয় না। কাঁজেই কয়েক প্রকার 
প্রধান পিঠার বিষয় উল্লেধ করিম নিরস্ত হইব |, 
_. চিগার পিঠা অতি উপাদেয় হইয়া] খাঁকে | 
প্রধমে চিডাগুলিকে বেশ! পরিকর করিয়! ছুধে 
ভি্গাইয়! রাঁধিবে | পরে যখন সে গুলি ভিজির়! 
ফুলিয়া উঠিবে, সেই সময় সম পরিমাঁণ ডান! 
মিশ্রিত করিয়া চটকাইবে | হাতে না চটকাটয়া 
শীলে ৰাঁটিয়। ফেলিবে, তাহা হইলে আরে! 
উৎকৃষ্ট হইয়া! থাকে। ভাঁহার পর সেই চিড়ীর 
পুলি পিঠের ন্যায় খোল প্রস্তত করিবে এবং 
সামাম্া পরিমাঁণে ভেলা শীরে বাদাম গেন্ত। ছোট 


5৬৮. : পাক-প্রণালী। 


খলাঁচের দানা ও মিছরির গুড়ে একত্র করিয়! পুর 
প্রস্তুত করিবে তাহার পরে সেই পুর দিয় পিঠে 
গুলর মুখ বন্ধ করিয়! দিৰে। এবং & পিঠা গুলি 
ম্বতে ভাজিয়! চিনির রসে নিক্ষেপ করিবে, তাহা 
হইলেই চিড়ার পিঠ প্রস্তত হইবে। | 








তাজ! মুগ্রর পিঠা । 


সাঁধারণে ইহাঁকে মুগসামালী কছিয়া থাকে। 
প্রথমতঃ ভাজ! মুগের ডাইল সিম্ব করিয়া তাহার 
সহিত পরিমাণ মত ময়দ! মিলিত কারয়া ঠ'ন। 
প্রস্তুত করিবে । পরে নারিকেলের ছাই তাঁহার 
ভিতর পুর দিয়া তেলে কিম্বা! ঘৃতে তাঞ্জিয়।! লইবে 
তাহা! হইলে ভাজা যুগের পিঠা গুস্তত হুইবে। 





গুল পিঠা। 
প্রথমতঃ থঁটী দুধে ময়দা গুলিয়া তাহাছে 
পরিমাপ মত চিনি মিশ'ইবে। পরে ডেল! ক্ষীরে 
এলাচ দানা দয়! এক একখানি গোল ৫গাল 
চ'ক্তি প্রস্তৃত করিয়া রাধিবে। অন্স্তর কড়ার 
বত চড়াইবে, ঘৃত পাকিয়া আদিলে সেই স্ীরের 


চাক্তি পূর্ম প্রভ্ভ গোলায় ডোবাইিয়া সেই 
ঘিভে ভাজিয়া, চিনির রসে ফেলিবে, তাহ! 
হইলে গেকুল পিঠা প্রভৃভ হইৰে। অন্যান্য 
পিটা অপেক্ষা ইহার আঁশ্বাদন শত গণ শ্রেষ্ঠ 
হুইন্ন! ধাকে। | 





ৃ কলার পিটা। 

গ্রথমতঃ চাঁউলের গুঁড়া কিম্বা ময়দা কল! 
দুদ ও চিনির সঙ্গে হিশাইয়া গোলা প্রস্তভ 
করিবে, প্রবং ছোট এলাক্ের গুড়া ইহার সত্কে 
সিশাইয়া দিবে । পরে তেল কিন্বা ঘি চ্ডাইয়। 
গুড় পিটার ন্যায় অল্প অল্প গোলা দিয়! তাজিয়] 
ফেলবে, তাহ 'হুইলেই কলার পিঠা হইবে । 
কলা প্রায় সকল সময় পাওয়া প্রিয়া থাকে, লেই 
জন্য সাধারণতঃ এই কলার পিটার প্রচলন কিছু 
অধিক। 





গ্রোপাল ভোগ পি্া। 
.. শ্রথষে এক সের যুগের পালের বেসম খুব 
মিহি কাপড়ে ছাকিয়া ফেলিবেঃ পরে আধ 
সের ময়দা এক পোয়৷ আুক্রি, আধ তোলা 
(১৫) 


গরম মসলা, অর্থ সের গত ৰা চিনি, চাপা- 
কল! আঁট 'নারিকেলকোরা এক পোয়া খা 
পোয়া কৃষ্ণতিল ও দগান্য পরিমাণ লপ্ু 
একন্র মিশ্রিত করিক্ব: গরম জল.-দিয়। -টাস! 
তৈয়ারী করিবে, তাহার গর লেচি কাটিয়া 
গ্রোল গ্বোল করিয়া পাকাইবে, এবং ঘিতে 
কিন্বা তৈলে ভাজ) চিনির রূমে ডুবাইয়া 
রাখিষে, তাহা হইলে ৌগালভোগ পি প্রপ্তত 
হইবে, এই পিা। ছুই এক দিনের বাসী করিয়! 
যাইলে জ্ারো হুত্বাদ হইয়া থাকে। 


পরিশ্রিট মোরব্বা। 
মৌরব্ৰা অভি উপাদেয় খাদ্য ভ্ত্ব্য, রোগীর 
অবধি অনায়াসে ঘাহ'র করিতে পারে। বীর" 
তুম অঞ্চল সৌরব্বার জন্য বিধ্যাত. আমর! 
পাঠক পাঠিকাদের অবগ[তর জন্য প্রধান প্রধান 
কয়েক প্রকার ম্লোরববার উল্লেখ করিতেছি, ইচ্ছ] 
করির্পে এই পুক্তকের নিয়মানুদারে সকলেই গৃহে 

মোরা প্রত করিতে পারিবেন। 


সন্দেশ ও টাই । ১৭১ 


বেলের মোরব্বা । 

| কাঁচা.বেল গুলা ৯ ছাড়াইয়] চ'ক' চাঁকা 
করিয়া কাটবে, এবং একটা কারী দিয়া সসস্ত 
স্বীচি গুলি বাঁতির কিনা! এক ঘণ্টা কাল চাণ্ডা 
জলে ভিজ্াইফা রাখি” ভ্বাশ হইলে আর অার 
নাম মাক্স থাকিবে না তাহার পর চিনির রম 
চড়াইয়' তাঁন্কার'সজে ক চাকা বেল গুল “দ্ধ 
করিম লইলেই বেলে: মোরব্ব। প্রস্তত ছইস্ব, 
ইহার প্রস্থ প্রণালী কঠিন নহে; ইচ্ছা ক্লে 
সহজেই গ্ৃঙ্গে সকলেই প্রস্তুত করিতে পীরেন। 


ধু 
5 


ক্কাঃ' আবের মোরব্বা । 

প্রথমে "লা গলির খোসা ছাঁড়াইয় ডুমো 
ভুষো করিয়া কাঁটিরে। এবং চুপের জলে সে 
গুলি প্রায় জর্জ ছণ্টা কাল ভিআইয়! রাঁখিৰে; 
পরে শীভল জলে উত্তমরূপে ধুইয়া তাহাতে 
লবণ সাখাইয়। খানিক ক্ষণ কোন পালে চাক! 
দয়া রাঁখিবে। পরে গ্ররম জলে আব গুলি সিদ্ধ 
করিয়া একভার বন্ধ ছিনর রসে ছাড়িয়া দিৰে, 
এবং খুব মৃছ,ন্ধাপে পাক করিবে, রস যখন খুৰ 
ঘন কুইন আবের গায়ে বলির যাইহব- দেই লমগ় 


১1২... পাক-প্রণালী। 


আচ হইতে নামাইয়া তআন্য পান্ত্রে রাখি দিবে, 
সোরবব! সহজে খারাপ হয় না, তু করিয়া 
রাখিলে ইহা অনেক দন অবধি. ভিন অবস্থায় 
'খাকে। | 

আদার মোরব্ব।। 
| আদ! অত্যন্ত উপকারি ভ্রব্য, আমুর্ষেদ 
শাস্ত্রে ইঘার অনেক গুণ লিখিত হইয়াছে, 
- গাদা তিনটী নাম যথা, স্ল্গব, কুটভত্র ও 
আর্রকা। বোধ সয় আন্দিকা হইতে আদা 
নান. হইয়াছে, আদা শুক হইয়। গেলে নিতাস্ত 
স্বাদ হইয়। যায়, বিস্ত আদার মোরব্বা নিতান্ত 
মুখ প্রিয় হইয়া থাকে । আদার মোরবব। রুরিতে 
হইলে নিম লিখিত জিনিশ গুলি সংগ্রহ. করিতে 
হয় 


আদ] .. পরি মের 
_কালজাঁমের ছেচা পাতা ১ ছটাক, 
পাথুরে চু ১ এ. 
গোলাপ জল ১ভার 


 ছোউ'এলাক চরণ ১ আনা। 


সন্দেশ ও ক্লিটাই। ১৭৩ 


(চিট, 


ফর্পুর ১ আনা 
দার চিনি. - ১ আন। 

প্রথমে আদা গুলি উত্তমরূপে ছাড়াইয়! ১৮ 
লোহার শল্পকা ্বারায় শত শভ ছিদ্র করিবে পরে 
চুণের জলে আদা গুলিকে তিন দিন পর্য্যন্ত 
ভিগ্রাইয়া রাখিবে, চতুর্থ দিনে তুলিয়া শীতল 
জলে উ্ভমরপে ধুইয়া ফেলবে; তাহায় জাম- 
পাতা গুলি ছেচির। তাহায় আদ! গুলি ছুই সের 
জলের লহিত আ্বালে চড়াইবে ; বেশ পিদ্ধ হুইয়। 
গেলে নাধাইয়। পরিস্কার জলে তিন চারি বার 
উত্তমন্ূপে ধুইম। ফেলবে, তাঁহার পর অন্য আর 
একটা একতার বন্ধ চিনির রসজ্বালে চড়াইবে। 
বখন রস ফুটিতে থাকিবে, সেই সময় আদ! গুলি 
ভাহাতে চালিয়া দিবে, কমে রল যখন ঘন হুইয়। 
অসিবে, সেই পময় ছোঁট এলাচের চূর্ণ গ্লোলা প- 
জল দারুচিনি চূর্ণ ও কপু'র দিয়া নামাইবে, তাহা! 
হুইলে আদার মোরবব প্রত্তত হইবে । 

কুঙ্গড়ার মোরব্বা । 

কুমভ্ার মোরব্বা রক্তপিত্ত রোগের ওষঘ ও 

পথ্য স্বরপ ব্যবহৃত হইয়া খাকে, কুমড়ার 


৯৭৪ পাক-প্রণালী . 


পপ সপ পপ 


_মোরব্ব: প্রস্তুত করিতে হইলে নয় লিখিত উপ- 
করণ গুলি সংগ্রহ করিতে হয়। . 


কুমড়ার খণ্ড এক সের. 
সবেদ1]! _ এক ছটাঁক 
ফটকরি এক তোল! 
ছোট এলাচ চুর্ব এক তোল! 
গোলাপজল এক তোল। 
চিনি এক সের.. 


_. খুব পুরীতিন ছাড়ি কুষড়া না হইলে মোরব্ব। 
হয় না। প্রথমে কুমড়াকে ছা'ড়াইয়! বীচি গুলি 
ৰাছ্িয়া ফেলিৰে, এবৎ ডুষো ডুমো করিয়া 
কাটিবে, পরে শুলক! দ্বার কুষড়। গুল গাজ্জে 
ছিদ্র করিয়া এক ঘণ্ট। কাল শীতলণ্জলে ভিজা- 
ইয়। ব্লাঁখবে, তাহার পর সবেদা ও ফটকার 
মাধাইয়। সিন্ধ করিয়া পরিষ্কার জলে উত্তমরণে 
, ধুইয়! ফেলিবে | অনন্তর চচানর রস জালে 
চড়াইয়া কুমন্তা গুলি তাহাতে ছাড়িয়। দিবে, 
এবং অন্যান্য প্রকার মোরব্বার ন্যায় সিদ্ধ 
করিবে, পরে রস ঘন হুইয়া৷ আমিলে পোশাপ 
জল ছোট এলাচ চুর্ণ দিয়া নামাইয়। রাখবে, 
এই কুমড়ার মোরব্বা নিতাত্ব মুখ প্রিয় হয়। 


সন্দেশ ও মিঠাই | ১৭৫ 


 হুরিতকীর শোরব্ব! । 
একসের হঠ্তিকী লইয়া উত্তমরূপে শীঠল 
জগে ধুইগ্লা ফেন্বে, এবং ছুই সের জল দিয়। 
সিদ্ধ করিতে আরম্ত করিবে। যখন দ্রেখিবে বেশ 
শুসিদ্ধ হইয়াছে, সেই সময় নামাইয়] ফেলিবে, 
অনন্তর ছুই তার বন্ধ চিনির রস প্রস্তুত করিয়া 
ভাহাতে এঁ সদ্ধ করা হ্রিতকী গুপি ছাড়িয়া 
দিবে, এবং রস গাঢ় হইয়া গেলে নামাইবে। 
এই হ্রিতকীর মোরব্বা বিশেষ উপকারী ও 
অঙগীর্ণ রোগীদের একান্ত নুখাদ্য হইয়া খাকে। 

কাম্রাল্ার মোরব্বা | 
কামরার যোরবব! প্রত্তত করিতে হইলে, 
নিম্ন লিখিত উপকরণ গুলি সংএহ করিতে হ্য় 1 


কামরাভ। একসের 
দধি আধ সের 
ঘোঁল এক মের 
লবণ একপসের 
চিনি | দুই সের. 
পাথুরে ই" তিন তোল! 


পাতি লেবু একটা 


১৭% পাক-প্রণালী । 
প্রথমে কাঁনরাজা গুশি শির ছাঁড়াইয়! একটা 
হাটার পাজ্জে ছুই ঘণ্টা শীতল জলে তিজ্াইয় 
রাখিবে, এবং কামরাল্স। গুলির গায়ে পাচ সাতটা 
ছিঞ্র করিয়া দিবে। পরে চুণ জলে গুলিয়া 
তাহাতে এক ঘণ্টা কাল কামরালা গুলি তিজা- 
ইয়া রাখিবে। অনভ্ভর ঘোলে সে গুলি ডুবাইয়া 
সিদ্ধ করিতে চড়াইবে। যখন সিদ্ধ হইবে, তখন 
ঘোলের বর্ণ বিবর্ণ হইয়া! যাইবে । এই সময় 
জ্বাল. হইতে নামাইয়া পরিফার জলে ধুইঞা 
উহাতে লেবুর রস দধি ও মাখাইবে। তাহার 
গর এক ভার বন্ধ চিনির রস প্রপ্তত করিয়! 
ভাহাতে কামরান! গুলি চালিয়! দিবে, এবং খুব 
মহলে দিঘ্ব করিতে ধাকিবে। রস ঘন হই! 
কামরাঙ্গা গায়ে যখন বসিয়া যাইবে, মেই সঙয় 
জ্বাল হইতে নামাইয় অন্য পাজ্রে তুলিয়া রাখিৰে। 





জুপারিক মোরবব! | 
ুপারির মোরর্ধব! প্রস্ততি করিতে হইপে নিম্ন 
লিখিত ভপকরণ গুলি সংগ্রহ কর্দিবে। 
কাচা সুপারি , এরকসের 
পাথুরে হব এক ছুটাক 


সন্দেশ ও মিট ৭৪ ১ 





. সোঙাগ চু রি | এক তোল! 
ছোট এলাচের গুড়া আাধ তোল 
গ্োশাপজলা এক তোলা 


প্রথমে স্রপারি গুলির ধোঁপ] ছাড়াইয়। বেশ 
পরিফার করব। পর সোহাগ! চুণ ও অর্ধেক 
চু" জলে গু'লয়া তাহ:তে সুপারি গুলি চব্বিশ 
ঘণ্টা ভিজাইয় রাখিবে। পরে সাতসের জলে 
ফাকী ১৯৮ আরে! নয় বন্ট। কাল স্ব 
আটে স্দ্ধ করিবে । তাহার পরজ্বাপ হুইডে 
নাঁখাইয়! পরিক্ষার জলে খুইয়। ফেলিংৰ। 'সন- 
স্তর অন্য পাঞন্জে একতার বন্ধ চিনির বল চড়াহয়! 
তাহাতে সিত্ব কর! সুপারি গুলি ছাড়ি দিবে। 
ভত্তধমরণ পাক হইলে, তাকাতে ছোট এলাম; 
চুর্ণ ও গৌশাপ জজ মিশাইয়! নামাইবে | তাহা 
হষ্টলে তুপারির মোর প্রস্তভ হইবে । আরা 
অনেক প্রক্ধা: ভ্রবেঠর মোরধ্বা প্রস্তুত হইয়। 
থাকে । বাছুল। ভয়ে আমরা তাহা প্রকাশ করি.ত 
পারিলাম না" 

বিশ্গুট প্রস্তুত প্রণালী। 

সাধারণতঃ. বিস্কুট প্রত করিতে হইলে 

নিম লিখিত উপকঃণ গুলি সংগ্রহ. কগিতে হ্য়। 


১৭৮ পাকণপ্রণালী 


উৎকৃষ্ট ময়দ ক দুই পাঁউওু 
কাঁববনেট অব এসোনিয়া ৩ ডাম 
পরিষ্কার চিনি 8 আউন্স 
 এরোরুট শরচ আউন্স 
মীখম ৪ আউন্স 
ডিম | একটা 


এই সম্রন্ত জিনিন, গ'ল অল্প পারমান দুগ্ধ 
দিয়! একজ করিয়া মাঁশিনে, এবহ পুরু কিয়া 
বেলিয় ইচ্ছা মন টিকৃশি কাটিয়া উন্নুনে কিনব 
তুডলে ১৫ মিনিট কাল পাক করিবে, তাহ! 
হইলেই বিস্কুট প্রস্তুত হইবে । 'এক পাউগ্ু 
আমাদের দেশের আধ স্রে হইতে কিছু কম। 





জিনজার বিস্কুট | 
সাল ময়দ' .... ₹ পাউণওড 
চিনি ৩ আউন্স 
মাখম | ৩ আউন্স 
জিনজাঁর গুড় * ২ আউব্স 
দুখী: আমান্য পরিমাণ 


এট পকলউপকরণ গুলি দুধের সহিত মাঁখিয়! 
কাদার "খায় করিৰে। .পরে উদ্ধার -দ্বারায় গু 


সন্দেশ ও |» টা ১৭০ 


কুন বিস্কট গড়িয়া অগ্লিভ:পে পে পাক করিলেই 
বিস্কুট প্রস্তুত হইবে। 
.. সা। 
এক তোলা সা আধ সের জলে ঢুই ঘণ্টা" 
কাল ভিজাইয়া রাঁখিবে। তাহার পর ১৫ মিনিট 
কাল অন্নিভাপে ফুটাইবে, এবং উত্তমরণে কাটা 
দিয়া নামাইয়া ফেলিবে। রোগীর শীড়া বিবে- 
চনায় ইহ তে লেবু লব? ও ও মিছ র মিশ্রিত কর! . 
কর্তব্য 
এরাক্ষট | " 
_ ভিত্তম এক তে.লা এরারুট আড়াই পোয়া 
জণে মিশ্রিত করিয়। ছ'লে চড়াইবে, এবং কাজী 
ঘারায় উত্তমরপে আলোভন করিবে। এইরপে 
*০ মিনট কাল জালে রাখিয়া এরারুট নামা- 
ইবে। সাগুর ন্যায় রোগীর পীড়ার অবস্থ! 
বুঝিয়া লবণ লেবুর রস দুর্ধীও মিছরি মিশ্রিত 
কর আবশ্যক। সা ঘপেক্ষা এরারুট ল 
কাজেই রোঙ্গীদেরঁপক্ষে হিশেষ উপযোগী । 
মান ম্। 
অজীর্ণ রোগগ্রস্থ ব্যক্তিদের জন্য কবিরাজ 








ষ্ধীশয়েরা মানমণ্ড ব্যবস্থা করিয়া থাকন। 
প্রথমে মানকচু ছাঁড়,ইয়া রৌদ্রে উত্তমরূপে শুষ্ক 
করিয়! চুণ কারয়া ফেলিখে, ও খুব পাঁতল। 
'নেঝড়] দিয়া ছাকিবে। ভানার পর ৪ই ভাগ 
মানের গুড়া ও এক চাউলের গুঁড়া একত্রে করিয়া 
১৯ গুণ জন্দের সহিত পাক করিলে মান শুভ 
হ্ই্য় থাকে। 
থৈ ও যবের সণ । 

ষযবের খোস! ছ্যান্ভাইয়া রৌরে শুষ্ক করিবে, 
এবং চূর্ণ করিয়া ফেলিবে, এইরপ চুর্ণ এক ছটাক 
একলের জলে সিদ্ধ করিয়ন ছাঁকিয়। লইলে যবের- 
রড প্রস্তত করিবে । গরম জলে থৈ সিদ্ধ করিয়া 
শাড় গালয়া লইলে খৈ যবের নও প্রস্তত্ত 
হইয়া] থাকে। 

অুজির রুচী। 

আঁবম্ট্যক মত পুজি লইয়া আধ ঘণ্টা জলে 
ভিজাইয়া রাখিবে। পরে ভগ্তমজপে টাসিয়া 
ডেলা করিবে। অনন্তর একটা পাজ্ে জল 
আচে চড়াইবে। যখন জল গুটিত্ডে থাকিবে, 
সেই সময় সুজির ডেলা তাহান্তে নিক্ষেপ 
করিৰে। ১৫ মনিট কাল এইরপে সিদ্ধ করিয়া 


সন্দেশ ও মিটাই। ১৮5 


হতে চট কাইয়া, পাল! পাতল। রুটা গড়িয়। 
সেকি লইবে। সাহা হইলে দুজির রা 
তৈয়ারী হইবে । এই প্রকার শুণ্রির রুটা রোগী- 
দের উপষ্ো সী | 


ম্বাংসের জুষ। 

ছাগ কপোভ কুক্কুট ও তিওরী প্রভৃতি সাংসে 
ভুষ প্রন্তত হইয়া ধাকে। শ্রথমে এক পোয়া 
ধাংস চর্বি্বি শূন্য করিয়া ক্ষুদ্র২ করিয়া কাঁটিবে, 
এবং দেড় ঘণ্টা কান জলে ভিজাইয়া রাখিবে, 
তাহার পর অল্প লবধ হরিজ্রা আস্তো ধনে দিয়! 
দেড় সের জল সহ জাচে চড়াইবে, এবং স্ব মুছু 
ত্বাপ দেভে আরম্ত করিবে । অনন্তর আধ মের 
থাকিতে নামাইয়া একটী কাঁচ বা ঙ্কাটার পাত্রে 
ধোলশ ও মাংস শ্বতন্ত্র করিয়। রাখিবে। তৎপরে 
মাংস হইতে কাঁথ বাহির করিয়। বোলের সহিত 
মিশাইয়া একটী পরিস্কার নেকভা দিয়! ছাকিয়! 
ফেলিবে। পরে হুখানি তেঞজ্পত্র কড়ি ভোর 
ঘি ও মৌরী দিয়া সাঁতলাইয়া ফেলিবে। গীাঁহ। 
হইলে ক্লৌগীদের খাইবার উপযুক্ত মাংসের জুষ 

শভ্ভভ হুইবে। | 

( ১৬ ) 


5৮২ পাক-প্রণালী। 


০০০০ 


ওলের আঠার। 
ওলের আচারের প্রয়োজ্রন হইলে নিম্ন 
লিখিত দ্রব্য গুলি সংগ্রহ কটিতে হয়। 


ওল /১ পের 
তেতুল পাত! /১ পের 
দর্ষশ আধ পোয়। 
লবণ ৪ তোলা! 
সরিষার তেল /১। পোয়া 


অঁথমে খোঁপা! সমেভ ওলকে ভুয়ো ডুমো 
করিয়া তেতুল পাতার সহ্তি তি উত্তরণে 
সিদ্ধ করিতে হইবে। তাঁহার পর শীতল জলে 
উত্তমরূপে ধুইয়া খোসা গুলি উট ইয়া ফেজিবে | 
তাঁহার পর সরিষা বাট] ও লবণ মাঁধাইয়া দুই 
তিন দিন রৌদ্রে উত্তমরূপে শুকাইবে, এবং পরে 
খাঁটী সরিষার তেলে .কলিয়া রাখি:ব। সাত 
দিনের পর হইতে ব্যবহার চলিতে পারে। 


বেগুণের আচার। 
বেগুণের আঁছারে এই সকল উপকরণ আবশ্যক 
বেু৭ ”১ শের 
সরিষার তেল . তিন পোয়া 


আদা ৪ তোলা কাঁলশীরা দুই ভোল! 


সন্দেশ ও বিটাই। ১৮৩ 


কাচ1 আমছেচা দেড় পোয়। 
লব ছয় তোল! 
প্রথমে বেগুণের বোঈ।র দিকে ঝাঁটিয়া, 
তির কুরিয়। শীন্য গুপি ফেলিয়া দিবে, বেগু- 
ণের যে খোল হষ্টয়াছে, সেই খোলে কালজীবা 
লবণ ও ছেচ1 আম পুপিয়া বোটার ছ্বারাম্ মুখ 
বন্ধ করিয়া] দিবে । তাহার পর সেই বেগুণ রোদে 
শুকাইবে। যখন বেগুণের উপরের বর্ণ বিঘ্্ণ 
হইয়াছে, সেই তেলে ছিজাইয়! রাখিবে। তাহা 
হষ্টলেই রেগুণের আছর প্রস্তত হইবে | স্‌ 
আদার আচার ) 
আদার আচার করিতে হইলে পরই নকল, 
উপকরণ সংগ্রহ করিতে হয়। 


আদ] /১ সের লবণ এক পোয়। 
মরিচ চরণ এক তোলা 
কাঁধঞজীলেবুর রস /১ মের 


আদাঁর ছালগুলি ছাঁড়,ইযা পরিস্কার জলে 
উত্তমরূপে ধুইয়া ফেলিরে। তাহার পর আঁদা 
গুন্নিকে খণ্ড খণ্ড করিয়া ভাঁহাতে মরিচ চর্ণ 
ও লবণ মাখাঁইয়া কাগঞ্জিলেরুর রসে সপ্তাঙক 
কাল তিদ্গাইয়া ;.. . ৪৫২ বৌড্েে দিবে | 


১৮৪ পাক-প্রণালী। 


টি 








দাদি 


তাহা কোন পাথরের কি খাটার পাশ্রে সেই 
আদ] গুলি তুলিয়া রাখিৰে। তাহা! হইলেই 


আদার আঁচ।র প্রত্তত হুইবে। 
কুলপি বরফ | 
কুলপি বরফ প্রস্তত করিতে হইলে কতক 
গুলি টিনের কুলপি প্রস্তুত করিতে হয়| পরে 
লেই কুলপির মধ্যে ইচ্ছা মত মালাই কিছ্বা 
লেবুর পরবৎ প্রস্তুত করিয়া পুরিক়া উত্তম- 
রূপে মুখ বন্ধ করির| দিবে, এবং একট? 
' হুড়ির মধ্যে লে গুলি সাঁজাইয়া যথে পরিমাণ 
চাচা বরফ চূর্ণ করিয়া চাঁপা দিবে, এবং উপরে 
লবণ ছড়ায়! মেই হাঁড়িট! অনবরত নাঁড়িতে 
হষ্টবে। এরূপ ১? মিনিট নাঁড়িতে নাড়িতে 
*মন্ত কুলপি গুলি জমিয়া যাইৰে। 

বন্‌ বন্‌। 
দমন গ্রেণ সেণ্টনাইল্‌ আবশ্যক মত চিনির 
সহি মিশাইয়। বড়ি প্রস্তভ করিলে, ভাহাকে 
বন্‌ বন কছে। এই খাইলে কৃগি আরোর 
হইয়া ধকে। তে 








